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Биологи1.1еская це1I11ос1'ь (хлебобулочного изделиs1): Показатель качества 

пищевого бел1<а хлебобулочного изделия, отра)I<ающий степень соответствия 

его аl\1И1-Iокисло,гного состава по1'ребностям организма человека в 

аминокислотах для синтеза бел1<а. 

Диети1.1еское хлебобулочное изделие: Хлебобулочное изделие, 

пред~-rазначенное для профилактичес1<ого и лечебного питания. 

Заморожен11аs1 'ГСС'rовая заготовка: Тестовая заготовка, подвергнутая 

глубокому замора)к11ванию. 

Нацио11альное хлебобулоL11-1ое изделие: Хлебобулочное изделие, 

отли-с1ающееся ис11ользова1-rием в рецептуре видов сырья, характерных для 

отдельных нацио1-rальностей, и/или характерной формой и/или способом 

выпеч1<и. 

Номе11клатур11ая еди11ица хлебопе1~ар1-1ой проду1~ции: Хлебобулочные 

издеJ1ия, вьтрабатываемьrе по од1-Iому нормативному документу и 

соо,гветствутощие одним и тем )I<e требоваr-1иям по показателям безопас1-1ости. 

Формовое хлебобулоч11ое изделие: Хлебобулочное изделие, выпекаемое в 

хлебопекар1-1ой q)oprv1e. 

Осваиваемое предприятt1ем хлебобуло1.111ое издел11е: Хлебобулочное 

изделие, впервые выпускаемое на данном предприятии. 

Охла11~де11ное [заморо11,е1111ое] тесто: Тесто, подвергнутое охлаждению 

[ глубо1<ому за11ора)I<ива11ию] и предназr-rаче1-rr-1ое для реаJ1изации в 

упакованном виде. 

Партия хлебобулоч11ых 
~ 

изделии: Хлебобулочные изделия ОДНОГО 

Е-1аиме1-rования, выработан1-rые одной бригадой за одну смену. 

Пиu~евая це11ность (хлебобулоч1-1ого изделия): Комплекс 
'-' 

своиств 

хлебобуло-с.1ного изделия, обеспечива1ощих физиологические потребности 

организма человеr<а в энергии и основ11ых пищевых веществах . 

Подовое хлебобулочное изделие: Хлебобулочное изделие, выпекаемое i-ra 

хлебопек.ар1-rом листе, 1-ra поду пекарной камеры или люльки. 
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Примечание - Допусr<ается выпечка подового хлебобулочного изделия t:Ia 

рифленых хлебопекарных листах или сковородах. 

П.риме1:.1ан11е - К хлебобу11очным изделиям пониженной вла)l<Ности относятся: 

бараночные изделия, сухари, гре1-1ки, хрустящие хлебцы, соломка, хлебные 

палочки. 

Примечание При порционном процессе 1·есто приготовления партией 

хлебобулочных изделий считают хлебобулочные изделия одного 

1-1аиме1rования, выработаннь1е од1-rой бригадой за одну смену из одной порции 

тес1'а. 

Примечание-К хлебобулоч:ным изделиям относятся: хлеб, булочное изделие, 

мел1<оштучное було1.1ное изделие, изделие поНИ)I<енной вла)l<Ности, пирог, 

пирО)I(01(, ПОI-IЧИК. 

Сдобное хлебобулоч~1ое 11зделие: Хлебобулочное изделие с содер)ка1-1иеl\1 по 

рецептуре сахара и/или жиро в 14 % и более I< массе муки. 

Срок мат<симальной выдер)I<I<И (хлебобулочного изделия): Интервал време1-rи 

выдер)1<ки хлебобулочт-~ого изделия на предприятии - изготовиrrеле от 

моме1-1та выемr<и его из печи до передачи на реализацию. 

Срон: реализации (~1еуnакова1-1ного хлебобуло1.11-1ого изделия): Иr-~тервал 

вре.r,.1е1-1и реали.зации хлебобулочного изделия от момента выемки его из печи, 

ус,rановле1-1нь1й норматив1-1ыl\1и документами для хлебобулочных изделий. 

Тра1-1спорт11ое упаковыва11ие (хлебобулоч11ого издеJ1ия): Упаковывание 

хлебобулочного изделия в ящи1<и, короба или I<онтейнеры, обеспечивающее 

тра~-rспортирование издели5r без повре)кдения внешнеговида. 

Упа1~ова1-111ое хлебобуло1.1~1ое изделие: ХлебобуJrоч1-Iое изделие, поме1ценное 

.., .., 
в емт<ость, входное отверс1-ие которои заварено, закатано, защемлено клипсои 

или закрыто замr<ом, обеспечивающим заrциту изделия от повре)l<Деt1ий и 

потерь. 

Хлебобулоч11ое 11здеJ11iе r1о~1иже~111ой влажности: Хлебобулочное изделие с 

вла)КI-Iостью менее 19%. 
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ХлебобуJ1очное изделие: Изделие, вырабатываемое из основного сырья для 

хлебобулочного изделия или из основного сырья для х11ебобулочного 

издел11я и дополt1и-геJrы1ого сырья для хлебобулочного изделия. 

Хлебобулоч1-1ый Полусрабрикат, 
...., 

приготовленныи из 

основного сырья для ХJ1ебобулоч1-rого изделия или из ос1-rовного сырья для 

хлебобулочного изделия и дополни,гельного сырья для хлебобулочного 

издеJrия, предназначе1-1ный для реализации и подле)I<ащий обработке для 

превращения его в готовое изделие. 

Э1Iергетическая це111Iост·1> (хлебобулочного изделия) (Ндп. Калорийность 

хлебобулочного изделия): I{оличество энергии, высвобо)I<даемой в 

орга1-1изме человека из пищевых веществ хлебобулоч1-1ого изделия для 

обеспечения его физиологичесr,их фу1-rкций. 

У слов1-1ые обозна1.1ения: 

Т - теоретическое обучегrие 

УП- учебная пра1<тика 

111 I - производствен1-rая пра1<тика 

ЛР - лаборатор1-1ая работа 

l{P - 1<онтролы-1ая работа 

ЛПЗ - лабораторно - пра1<тические за~-1ятия 

ПР -практическая работа 

3 - зачет 

Э - экзамен 
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КЭ - квалификацио1-1ный экзамен 

РаздеJ1 1. Общ1-1е положе11ия 

Целr> реализации программы: срормирование у обуt-Iающихся 

профессиональных КОГ\1петенций, необходимых для выполне1-1ия вида 

просl)ессионалы-1ой дея1,елы1ости, приобре1,ение квалифика.ции. 

1.1. Нас1'оящая программа просрессиональ~-1ого обучения по профессии 

164 72 <<Пекары> разрабо'rана в соо'rветствии с 

Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. No 273-ФЗ <<06 

образовании в Российсr<ой <1)едерации>>; 

Просрессиональным стандартоf\1 <<Пекары>, у1,вер)I<денным 

Приказом Минис1,ерства труда и социальной заIL~иты РФ от 01 декабря 2015 

г. No 914н (зарег. Ми~-rистерством юстиции РФ 25 декабря 2015 года, 

регистрационнь1й N° 40270). 

ПриI<азом Минобр11ауки России от 02.07.2013 No 513 <<Перечень 

r1росl)ессий и: рабочих дол)КI-rостей, служащих, по I<оторым осуществляется 

профессионалы~ое обучение>> 

При1<аз Минобрнауки России от 18.04.2013 No292 <<Порядок 

орга1-1изации и осуществления образовательной деятельности по осноrз1-1ым 

г1рограммам профессио1-rа11ы-rого обуче1-1ия>> 

1.2. Нормативный срок освоения программы и трудое~1кость 

Нор11ативный срок освоения программы по профессии 164 72<<Пекарь>> 

-- 214 1..тасов. 

1.3. Требования I< поступаr{)щему 

I{ освоению программы профессио1-1ального обуче1-Iия допускаrотся 

лица разJ1ичного возраста, в том числе 1-ie име1ощие основного общего или 

средr-rего общего образова1-1ия, включая лиц с ограниченными возмо)I<нос,гями 

здоровья. 

При проведении лабораторных заняггий группа учащихся дели1,ся на 

подгруппы в колиt.1естве 12-15 человек. Практическое оз1-1акомление с 
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приемами перви1.rной обработки сырья проводится на предприятиях 

общественного гrитания под руководством преподавателей с привлечением 

кваJ1исрицирован1-rых работников. По окончании теоретического I<ypca и 

лабора1,орных за1-тя1'и·й обуL1а1оrциеся проходят практику и сдаIО'Г э1<замен. 

Продол)r<ительность учебного часа теоретичесr<их и лабораторно­

гrра1<тичес1<их занятий - 45 мин. 

Целью практики являетс5r ознакомление учащихся с 

производствен1rым процессом непосредственно на предприятии, применение 

.., 
на гrрактике зr-1а1-rии, получен1-1ых при изуче1-1ии специальных пре,r(меггов: 

'Говароведения пип~евых продукггов, фr1зиологии питания, санитарии и 

гигиены, кули1-1ария. 

Производствен1-~ая 11раI<'ГИка на11равлена так)I<е на осуu~ествление 

проq)ессио1-:rальI1ой ориентации обучающихся, ознакомление их с ведущими 

проq)ессиями работников общественного питания, воспитание у них чувства 

отве·гстве1-~1-1ости за 11оруL1енный уL1асто1< работы, л1обви к труду, I< своей 

будущей профессии. 

.., 
Проq)еССИОI-IаЛЬI-IаЯ ПОДГОТОIЗI{а завершается сдачеи 

квалифи1<ацио1-1ного экзамена в установлен1-rом порядке. 

РаздеJ1 2. Характеристи1~а профсссио11алы-1ой .r•еятелы1ост1-1 и 

требова11ия к результатам освоения программы професс1-1онального 

обу1..1ения 

2.1. Область 11 объекгrы професс1-1оналы-1ой деятельности 

Объектами профессио1-~альной де.нтельности явля1отся: 

• Выполнение инструк1~ий и заданий пекаря по организации рабоt.1его 

места .. 

• Выполнение задаr-1ий пеr<аря по изготовлению, прода)I<е и презе1-1тации 

хлебобулочных изделий. 
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2.2. Квали((>ика1~ио1-1ные хара1~·rеристики професс~,1011альной 

дея·rелы1ости 

Пекарь 3 разряда дол,ке1-1: 

Знать: 

• Федеральtiое и регионалы-rое за1<онодательство Российской Федерации, 

'V 

1-1орr-.1атив1-10-правовые аr<ты, регу Jrиру1ощие дея,гелы-Iость организации 

питания. 

• Рецептуры и осtrовы технологии приготовления хлебобулочной 

продуI<ЦИИ. 

• Требования I< I<ачеству, срокам и условиям хране1-~11я , приз~rаки 1-r 

орга1-1олептические методы определения добро1<а·чес·гвенности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении хлебобулоч1-1ой продукци:vr. 

• Назна{.1ение , правила использования технологичес1<ого оборудова1Iия, 

гrроизводственI:-Iого и1-1вентаря, и1-rструме1-Iта, весоизмерителы-rых приборов, 

посуды, испоJ1ьзуемых в хJтебобулочном производстве, и правила ухода за 

ними. 

• Требования oxpar-II>I Т]Jуда, производственной саt-1и·гарии и 

..., 
противопо)I<арнои защиггы в орга1-rизациях п~,1тания. 

• Тех1-rологии приготовления хлебобулочной продуr<ции. 

• Требован:ия к I<ачеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в 

приго1,овлении хлебобулочной продукции, условиям их хране:~-rия. 

• ПJJавила пользова1-1ия сборниками рецептур на приготовление продуr<ции 

хлебобулочного производства. 

• Принципы 

г101:ребителям. 

и приемы презентации хлебобулочт-~ой 

• ПJJавила и техно;rогии расчетов с потребителями. 

Уметь: 
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• Проводить работы по подготовке рабочего места и ггехнологичес1<оrо 

оборудования, r1роизводстве1-II-Iого инве11,гаря, инструмента, 

весоизrv1ерителы-1ых приборов хs1ебобулоt.11-rого производства к рабо,rе. 

• Собл1одать стандарты чистоты I-Ia рабочем месте в хлебобулочном 

производс'rве. 

• Прvrr-.1енять другие регламе1-:Iты, ста1-rдарты и 1-1ормативно-техн11ческую 

документацию, испоrrьзуему10 при производстве хлебобуло1..rной продукции. 

• Отпус1<ать готову10 хлебобулочную продукцию с раздачи/ прилав1<а и на 

вынос с учетом ~r1Jебований к безопасности готовой продукции. 

• Безопас1-rо использо1зать техно11оги{.1еское обору давание для приготовления 

хлебобулочной п1Jодукt\ИИ. 

• Собл1одать са11и1,арно-гигиенические 1'ребования и правила по охране 

труда. 

• Аккуратr-10 и экономно обращаться с сырьем в процессе производства 

хлебобулоt.11-1ой продукции. 

• Проводить расt.Iе'ГЫ с 11оггреби1-еJrями с использованием раз11ичных форм 

наличной и безналич1-1ой оплаты. 

• Эс,гетично и безопас110 упа1<овывать готовую хлебобулочну10 продукцию 

на BЫI-IOC. 

• Приготавливать хлебобулочну10 проду1<ци1-о стандар1,ного ассортимента. 

• П1J0Це)l<ивать, протирать, замешивать, измельчать, срормова1·ь, 

фаршировать, rо'говить начинку хлебобулочной продукL\ИИ. 

• ПорLLИОI-:Iировать (1<омпле1<тация), раздачу хлебобулочной проду1<ц11и 

массового спроса. 

• О1<азывать помоu~ь пекарr-о в произво,r~стве сло)I<ных видов хлебобулочной 

гrродукции и уметь ее презе11товать. 

l)аздеJ1 3. Содер,ка1-111е 11 орга11изация образовательного процесса 
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Индекс 

11Д . О 1 

ПД.02 

ПД.03 

I1Д.04 

ПД.06 

ПД.07 

ПП.02 

ИА 

3 .1. Учебнь1й r1лан 
Учебная нагрузка 

Количество 
обучаfощихся, час. 

Форма текуrцего Форма 
V Наи~1енование учебньтх 

В том числе 
контроля проме)куточнои 

дисциплин,курсов,практик Всего 
ПI) ЛР 

атгсстации 

часов 

теоретиt.1е практи11ес 

ские кие 

Экономика отрасли и 
2 2 ДЗ 

предприятия 

Товароведение пи1цевых 
1 1 1 1 ДЗ 

продуктов 

Основы сризиологии 
пи:та1-r11я, санитарии и 2 2 ДЗ 

гигиены 

Осно 13ы калы<уляции и 
2 ? дз -учета 

Обору давание 
V 

предприяти :и 12 12 ДЗ 

общественного питания 

Тех1-rология хлеба и 
20 20 

хлебобулочных изделий 
дз 

Производственная 
160 

практика 
160 дз 

Квал1-1~>и1~ац11011н1>1i1 
5 5 

э 

э н:з а 1\1 е 11 

Всего 214 49 165 

3.2. Кале11дарный учебный пла11 

Начало JJеализации программы по мере набора гру11пы. ПporpaIVIMa 214 

LJacoв. 

О1<ончание - согласr-10 расписани10 и в связи с освоением программы 

просlJессиональ11ой подготовки в полном объёме - 214 часов. 

Раздел 4. Материалы10-тех1-1ическое обеспечение реализации основной 
профессиональной образователы1ой 11рограмl\1ы 

Образова1'ельное учре)I<дение, реализу1ощее осf1овную програrv1му 

проqJессио1-1алы~ого обучеr-IИ5I, дoл)I<I-Io располагать материально-тех1-1ической 

базой, обес11ечива101дей проведение всех видов лабораторных работ и 
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пра1<тических заня,гий, учебной практиI<И, предусмотренных учебным пла11ом 

образовате;rьного у,чре)I<де1-1ия. 

Материа11ьно-техниt.1ес1<ая база дол)I<на соответствовать действу1ощим 

санитарным и п_ротивопо)I<арным нормам. 

Пepet.1ef-IЬ 1<аби1rе1"'ов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

Тех1-1ологии 1<:улинарного производства 

Товароведе1,ия 11родовольстве1-1ных 1'ОВаров 

ТехI-rичесr<ого оснащеf-1ия и организации рабочего места 

Безопас1-rос,ги )I<из1-1едеятелы-1ости и охраны труда 

Jiаборатории: 

Учебный кулинарный цех 

Раздел 5. l{о11троль 11 оценка достиже11ий обуча1ощихся 

Оце1-rка I<ачества освоения основной программы просрессионального 

обучения вклюt.rае1' 1'е1<ущий ко1-1троль знаний, проме)l<уточнуrо и итогову10 

аттестациr-о обуча1ощихся. 

Текущий коr-1тро;1ь 

Текущий I<ОНl'рОЛЬ результатов подготовки осуществляется 

..... 
преподавателем в процессе проведения практических за1-1ятии, а так)ке 

выполнения индивидуальных заданий: о выполне1-1ии требуемых действий в 

rrpoцecce yt.reбrroй деятельности; о правилы-1ости 1зыполнения 'Гребуемых 

действий; о соо1,ветствии сl)ормы действия данному этапу усвоения у1.1ебного 

материала (в форме ко1-1трольных работ, контрольных 
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индиnидуальных заданий и др.). 

Проме)1<у1'оч1-~ая аттестаr~ия 

Проме)1<у1,оч1-rая атrестация проводится по результатам освоения 

программ учеб1-1ых дисципли1-1 в <l)opl\1e за1:1ета/экзамена на последнем за1-1ятии 

учебной дисципли1-rь1. Формы и процедуры проме)куточf1ой аттестации по 

ка)I<дой дисципли1-rе доводятся до сведе1--1ия обуча1ощихся перед 1-~ачалом 

учеб1-1ого процесса. 

И1'оговая результатов подготовки обу1-rающихся 

осущес1'вляется 1<валисри1<ационной КОI\1иссией в q)орме квалификационного 

экзамена. Квали<ри1<ацио1-1ный экзамен проводится для оrrределения 

соответствия получеtrных з1-1аний, умеtтий и навыков программе 

'-' про<рессионального обучения и установле1-~ия на этои OCI-IOBe ЛИЦаl\1, 

прошедшим профессиональное обучеtтие, квалифи.кацио1-~ных разрядов по 

про<l)ессии 164 72 <<Пекары>. 

l{валиq_Jи1<ацион1-1ь1й эr<замен вкл1очает в себя пра1<тичес1<ую 

кваJ1ификацион1-I)'I{) рабо'ГУ и проверку теоретичесr<их знаний в пре,rtелах 

1<валисl)ИI<ацион1-rь1х требований по '-' 

соответству1ощеи профессии. К 

проведе1-1ию квали<ри1<ационного э1<замена могут привлека1отся 

представители работодателей, их объеди1-1е1-1ий. 

Лицам, ycпeuII-IO СJtавшим квали<рикационный экзамен, присваивается 

разряд по }Jезул·ьтатам профессионального обуче~-rия и выдается 

свиде'rельство о про<ресс11и рабочего, доJТ)Кf-Iости слу)1<ащего 

Пр~1ло~1\сние 

Рабочие програl\t1мы 

1. Рабочая программа дисципли1-1ь1 <<Эко1-1омика отрасли и предприятия>> 
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1"'ема'ГИ"L1ес1<ий 11ла1-1 д11.сципли1-1ы <<Эr<ономика отрасли и предприятия>> 

l(оличество 
в TO l\'I числе 

№ Темы 
часов 

теоретические практ11чес1сие 

1 Деительность 

хлебопекарнь1х 
~ 

прсдпр11ят1111 В CIICTCMC 
2 2 

э 1со1101\1и1е11 отрасли. Зачет 

Итого: 2 2 

Те!\1 а 1. ДеятеJ1ы-1ост1, хлебопекарных предприятиii в системе э1~ономики 

отрасли 

Хлебопекар1-1ые предприятия. Фуtrкциональный подход к определению 

сос1'ава слу)1<6 и подразделений предприятия. 

УСЛОВИ51 РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБIIОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1. Требова11ия 1е ми11и!\1алы1ому материалы10-тех1-1ическому 

обеспече11ию 

Реализация учебт-rой дисци:плины 1'ребует наличия учеб1-1ого кабинета 

2. Обору;..(ова1-1 ие у"1еб1-1ого 1еаби11ета: 

• посадоt.1ные места по количеству обуча1ощихся; 

• paбot.ree место преподава1,еля; 

• т<омплект у·чебно-наглядных пособий <<Ос~-rовы экономики>>. 

Тех11иL1еские средства обуче11ия: 

• компь10-гер с лице1-~з:vrонным программным обеспечением и 

мультимедиа прое1<1"ор. 

2. Методичес1~ое обеспе•1е11ие 

Перечень рекомендуемых учебньтх изда1-1ий, Интер1-1ет-ресурсов, 

V 

допол11ителыrои литера:гуры 

Ос11овные истоt.1111-1ки: 

1. Гомола А.И. , КирилJ1ов В. Е., Жа~-rин П.А. Экономика для про(рессий и 

специалы-Iостей социально-экономического профиля: учебник. М.: 
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ИздагrеЛЬСI(ИЙ L(e I-rтp <<Аr<а;..(еМИЯ>>, 2014- 336 с. 

2. I(арпенко Е.А., Ларионова В.А., Ольхова Л.А. и др. Экономиr<а 

отрасли: торговJIЯ и общес,гвенное питание: учебное пособие. - М.: Альс]?а-М: 

ИН<1)РА-М, 2012. - 224с. 

3. Сергеев И.В., Ве1Jетен1-1икова И.И. 31<01-томика организаций 

(предприятий): )1Чеб. / под ред. И.В. Сергеева. - 3-е изд., перераб. и доп. - М., 

2015. 

4. Черем1-~ых IO.I-I. Микроэкоr-rомика. Продвинутый уровень: Учеб1-~ик. -

М., 2012. 

5. Э1<оf1омика организации (предприятия): учебt1и1d 11од ред. Н.А. 

Сафронова. - 2-е изд., перераб. и доп. - М., 2014. 

6. Э1<ономика 11редприятия: УL1ебник / под ред. проф. В.Я. ГорфинI<ел.я, 

просJ). В.А. Шва1-1дара. - 4-е изд., перераб. и доп. - М., 2011. 

7. Эr<ономическая теория/ под ред. А.И. Добрыниt1а, Л.С. '"fарасевича, 3-е 

изд. - СПб., 2007. 

КОIIТРОЛЬ И ОЦt:НКА РЕЗУ ЛЬrГ ArfOB ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБIIОЙ ДИСЦИПЛИIIЫ 

Ко1-1троль и оце111~а результатов освое1-Iия учебной дисциплиr-Iы 

осущес1-вляется пре11одава1~елем при проведе1-1ии дифференцированного 

зачета. 

•• • • •- ~ • ••-•• • .,,,..,_,.,. ,,.,, , О ,.,, •••• •"•••• ,,.,,,,, ••••• - • · ••""•· • • • •••••••• -,_,, ••••••·••• •· • · •••••• ·••• ·••ю••· •·••• ••••••• ••••••••••••••••••••••н•• •••••••••••••••· "•· ·•• • .. ••• •· .. ••- ;., -•• •••••• ,.,._ ,.,~ .,,..,._ •--

Рез ул ы· ат ы обу1.1с11~1я ( освое11ия yrv1ei1ия, усвоен~1ые з11а111Iя) 
__ .__., .. •--•••--••-•-•-.,•·--•---••,.•• ·w••-•..,.--. .,...,.~.,..,......_......,,_.,,,,.,_, ...... .,. . .,,,,. . .,., ...... ..,,....,..,, ....... .,... .. .,. •.. ........, ..... ,,.._...,,,.. __ .......... ~...,.,-, .. .,, ... .,. • .., . .,..,.._,,_. ...... ..,...,.. ... ._. _____ • __ .,.._...,,~-------•·•-

!У!\1е~1ия: 
' i 
-- ·----· 
.орие1-1тироваться в общих вопросах экономики производсrгва пищевой 

·продукции; 

! 

' ' i 
! 

----- - ___ .,., ____ ., _________________ --------
применять эко11с)мические зна1-Iия в ко1-11<рет1;ых производствеFr11ых 

ситуациях. 

- -·-- ··· -------·----·-------·-.,-~---·-·--· -----------
·з11а11ия: 
__ .... ,. . ......... - ... ,.................... . .. • .... .. . . . . · ····-··· ... . .... ,,, ........ ·•-· - ...... ... .. - .,,..,....,., _____ ,, __ ~- - ...... _ ............... ............... ...... -, ........... ............ ,...... .. --...... -..... ! 
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-· _, ....... ,., .... _ ---- _.., .,.,.,.. - - ·---·---------·---~----~~-----
:ПрИI-IЦИПЫ рыно1.1ной ЭI(OJ-fOMИI(И. 
' 
---- ... •·••·················-·••- . .· .................. .. ................. -..................................... - ......... ,._··-·-···· ·····•···· .. · ... ··•··········•·······•• .... ·- .... _,., ...... _ .... --·----------· .. ······- ··· .. -............ ·----·--···-·"·"~.-

2. Рабочая программа дисциплины <<Товароведение пищевых продуктов>> 

,_Гематичесr<11й пла1-r дисциплиr-rы <<Товароведение пищевых продуктов>> 

Коли--1ес В 1"01\1 числе 
No Темы тво Теоретиче Практ11че 

1. 
2. 

3. 

4. 

5. 

часов с1~11е ские 

Зер110 11 продукrгы его переработки 2 2 
Ос1-1ов11ое 1-1 доr10J11-1ителы·1ое сырье для 

2 2 
хлебобvлочных 11зделий 

Жировые 11родукты для 
2 2 

хлебоб лочных t1зделий 

Макро- и микрону1"рие1-1ты ~•л11 
2 2 

хлебобулоч1·1ых изделий 

Контроль 1~а--1ества с1~1рья 
2 2 

хлебобулочных 1-1здеJ1ий 

Д11ффере11ЦИJ)ОВаl·II-IЫЙ зачет 1 1 
И'ГОГО 11 11 

Раз,а, ел 1. Зер110 и проду1~ты его переработки. 

Показатели качества зер1-1а. Крупы. Пищевая r~енность, I<ласси(рикация, 

характеристика ассортиме1-1та, 1'ребования 1< качеству, использования в 

хлебопекар~-rом производс,гве. 

Мука. Виды помолов, пиu~евая це1-11-rость, требования к ка11еству, cop,ra муки, 

дефекты, способы и условия хране1-1ия, использования в кули1-1арии. 

Раздел 2. Ос1iов11ое и допол11ителы1ое сырье для хлебобулоч1-1ых 

..., 
изделии 

Основное сырье для хлебобулочных изделий: :rvry1<a и зерновые продукты; 

дрО)l<)l<И хлебо11екарные; соль повареt1ная; вода. Дро)I<)КИ. Виды . Свойства, 

требования к 1,ачеству, использование в r,улинарии. 

Дополнителы-Iое сырьё при производстве хлебобулоt.1ных изделий: 

мо1101<0 и моло1-rные про;_1уr<ты; масло)I<ировые продукты; сахаросодер)1<ащие 
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продукты; яйца яичные 11роду1<ты; 

масличных 

срруI<'ГЫ, 

I<ультур 

ягоды 

и 

и продукты их 

перерабо1'I<и; семена орехи; пряности; 

м~-rогокомпонентr-rые му1.11-~ые и зерновые смеси; готовые начи1-~ки; продукты 

для отдел1<и поверх1-rос1'И (посып1<и, геJrи и др.); прочее сырьё. 

Раздел 3. Жиро1зые 11роду1~ты для хлебобулочных 11зделий 

)I(ировые проду1<ть1 )I<ивотного, растителы-rого или смешанного 

происхо)кдения, )I<Идк·ие или твердые. Отличие )I<ировых продуктов по вкусу, 

конс11стеr-1ции, содер)ка1-гv110 )I<ира, воды и воздуха, точке полного плавления и 

друг11м характеристи1<ам. 

Раздел 4. Ма1~ро - и !\1и1~ронутрие11ты дJIЯ хлебобулочных изделий 

Витамины и )I<11зненно вa)I<I-Iыe минеральные вещества. Необходимость 

использования проду1<тов, обогаще~-rных ма1<ро и ми1<:роэлементаl\1и. 

Раздел 5. l(о11троль 1~ачества сырьs-1 хлебобулоч11ых изделий 

Пищевая цен1-1ость, I<лассиq_)икация, характеристика ассортимен1'а, 

требования I< I<ачеству сырья для хлебобулочных изделий. Сроки хранения и 

условия тра1-1спортирования. 

Условия реализации учеб11ой дисципJ111 1-1ы. 

1. Требова11ия •~ мини!\1алы10!\1у материалы10-тех1-1ичес1~ому обеспечению 

Реализация у1.1ебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

Оборудование уt.1еб1-1ого I<абинета: 

• 11осадочные мес1'а по количеству обуча1ощихся; 

• рабочее мес~rо преподавателя; 

• I<омплект учебно-1-1агляд1-1ых пособий <<Товароведение пищевых 

про;дуктов>>. 

Тех1-1ические средс'rва обуче1-1ия: 

• компьютер с лице1-1зионным программным обеспечением и 

мультимедиа проеr<тор. 

1.1. И11формацио1-111ое обеспече11ие обуче11ия 
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Пере1:.1е1,:ь рекомендуемых учеб1-1ых изда1-1ий, Интернет- ресурсов, 

..., 
допо;1нительнои 11итера·гуры. 

Методи~:1ес1с11е ма·rс1JиаJ1ы: 

1. Мат1охи1-1а З.П., Королькова Э.П. 'I'овароведение пищевых продуктов 

М. :ПРОфОбрИздат, 2012. 

2. Мат1охина З.П., Ашеулова С.П., Королькова Э.П. Гiищевые продукты 

( товароведе1-1ие ). - М. :Эr<ономика, 2013. 

3. I-lикифорова I-I.C., :Прокофьева С.А. Товароведение продовольствен1-1ых 

товаров (рабочая тетрадь). - М.: ИЦ <<Академия>>, 2012. 

4. Харчен1<0 Н.Э. Сборник рецептур бл1од и r<ули1,:арн·ых изделий. 

Учеб1-1ое пособие._ М.: ИЦ <<АI<адемия>>, 2015. 

5. I(озлова C.I-I., СРеди1-тишиI-rа Е.1O. Ку11инарная хара1<1·еристика бл1од. -

М.: ИЦ <<А1<адемия>>, 2015. 

Ко11троль и оце1-11~а результатов освоения уt:1ебной дисциплины 

Ко11троJ1ь и ОL(е11ка результатов освое1-1ия учебной дисципли1-1ы 

осущес1'в11яется пре~1одавателем при проведении дифференцирован1-1ого 

зачета. 

---·-. --- -····· ----··---- - ------- --··---.. •-------· -------·-··---- --

' 
;.-- - -- -- ·---···-· .. ·-···-·-·-· .. ·"· ------

Резу Л Ы'3 ТЫ обучс1111я ( освоения умения, усвое11ные зна11ия) 
-------t ---·-----·--- -

У ме~111я: 
! 
j 

' ; 
' 

' i 
r--... - - -- -- -·----·-·-------

__ _, 
! 

проводить 01Jrан:олептиL1ескую оцеtrку качес·гва пищевого сырья и продуктов; 1 
j 

,.,,,,, ......... _,., ....... - ..... ____ -- ,....,.,._ -- . .-.-.-.... .,., ___ - .......... --. .,,.,,. .. -. ..... ----·- ·····--~ ---···•·•-·-------..--·-· ... -,.-.. _-·••-·--·-----......... _,...-...... -•-·'---·----
рассчитывать э1-1ергетичесr<ую цен1-~ость бл1од; 
-------·-- ~-- --·-------·-------·-------·--- ·---

1 ·-----~ --------------.. - .,_,.,,,., ___ ~----· ---- ,-----1 

роль гrищи для орга1-1изма человеI<а; 
j 
~ 

а~~ор;~·~;~~--~---~~р~~~:ге1;~-~;~-;~-~-~;~~-;;;~·-;ру~ п прод~о;~·ствен·~~Iх -;~~;ров;[ 
---4' -·-·-·-- .... ____ ,., _,. ___ . -·-- ---·---·----
общие требова1-1ия I< r<ачес'rву сырья и про).~уктов; 

i 
' 1 
! 
1 
! --·--·-· __ , __ ..,. __ , ____ _.._,_,,.._.., __ , _ _,,,_,,,.,_,, ______ .. ~.,.··-· ...... - ... --·----· . .,..,,,._.,_.,,_.,....,....,._ .. .,,,.__.,.,,,. . ..,. .,.,,..,.,.,..,.. . .,___,,___ --·--··-·----.... --•----~----·--~ 
; 

условия хранения, упаков1<и, транспортирова1-1ия и реализации различных 1 

видов продовольстве1-r1-1ых 'Говаров 

-·· -.. -... _....... -- _.,. ___________ ... _ --· ....... , ................. -, ................... ··--·-·-····-----........... _ ... _ .... , __ .... _,_ .......... ___ .,,,. .......... ---···--··-... -· ........ - ...... - ......... -...,,, ... _ .. ___ ,..,.,,,_, .................................. --,---- ....... , .... _,., .. __ ,,_,.,_,....,._,._ 
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3. Рабочая програJ\1ма диcц:vrrrsrиtrь1 "Ос1-rовы сl)изиологии пита~-rия, са1-1итарии и 

гиг11ены в пищевом 11роизводстве" 

Тематичесr<ий 11ла1-1 дисциплины " Основы физиологии пита1-1ия, сани1'арии и 

гигие1-1ы в rrищевом гrроизводстве " 

В TOJ\·t числе 

No Темы 
l(олиt.1ест 

во часов Тсоретиче Практ11че 

1 Раздел 1. Ос1-1овы э1111демиологии. 

Пиu~евые отравле11ия, rельми1-1тозы и 

их про(~11ла1с1 'ика. Са1-1итар11ые 

требования к устройству, 

оборудова11и1-о и содержа11и1O 

хлебобулоt.11-1ых 11роизводс-r11. 

Са11итар11ые 'Гребова~11151 изrотовле11и10 

х/б проду1с1'0В, услов11я хра1-1ения и 

реализаци11 готовой п11щи. Личная 11 

про((Jила1,тиt.1еская гигие1-1а 

рабо1·1-1и1,ов. Заt.1ет. 

Итого 

2 

2 

РаздеJ1 1. Ос11овы эпидем~,1ологии 

сн:ие ские 

2 

2 

Ос~-товные группы миr<роорганизмов. Основ1-1ые пищевые инфекции и 

пищевые 01'равJ1е1-rия. Основньrе 11оня1'ия: Введение в IIayкy ми1<робиологи10. 

Понятие о ми1<рооргаr-1измах. Распространение микроорганизмов в природе. 

ОсобенI-1ости микроорганизмов. Основные группы микроорга·низмов. Роль 

ми1<роорганизмов в I<pyroвopo're веществ в природе . Использование 

ми1<роорга1-1измов в разл.vrчных отраслях промышленнос1'И и сельского 

хозяйства. Микробиология пищевых проду1<тов )I<Ивот1-1ого происхо)I<де1rия. 

Сани,rар11ые 1'ребования к I<ачеству. Виды микробной порчи. Экспертиза 

каt-1ества пищевых продук,rов. Принципы и методы экспертизы пищевых 

rrpO,Ll)' I<TOB 110 МИКl;обиолоrиL1еским поr<азателям. Осрормле1-1ие документов 

экспертизы. Правовые ос1-1овы. Возмо)I<нь1е ис1-очники микробиологичесr<ого 
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загрязнения в пищевом производстве. Основные пищевые и1-1фекции и 

пиu~евые отравле1-Iия. Ми1<рос1<опи1:.1еские размеры и особенfIОС'ГИ строения, 

многообразие cl)oprvr l\1етаболизrv1а, инте1-rс11вность обмена, больп1ая скорость 

разм1-10)1<ения и т.д По1-.rя1,ие о патогенных микроорганизмах. Пищевые 

инсреr<ции; источники инq)ицирования продуктов. Профилактика пищевых 

инфекций. Пищевые отравле1-rия, гельминтозы и их профила1<т·ика. 

Классисрикация пиrцевых 
-.J 

отравлении. Пищевые отравления 

1-1ебаI<'rериального происхо)кдения. Са1-1итарные 1'ребования к устрой:ству, 

обору;:~ованию и содер)кани1O хлебобу11очных производств. Санитарно -

гигиенические и 1'ех1-1ологические требова1-~ия к помещениям оборудовани10, 

инве1-1тар1O, оде)кде. Са1-1итарно-пищевое за1<онодательство.Санитарные 

·гребования изго1,овлени10 х/б 11родуктов, условия хранения и реализации 

готовой пищи. Л~,rчная и проq)ила1<тичес1<ая гигиена работников. 

У СЛОВИfl реализа1~ии учеб1-1ой ДИСl.ИПЛИIIЫ. 

l.Требова11ия 1~ м1111имаJ1ы1ому матер1,1алы-10-тех11ичес1сому обеспече1-1и10 

Реализация у1-1ебной ,r(исциплины требуе'r f1аличия yt.1e61-Ioгo кабинета 

Оборудова1-1ие у'(1еб1-1ого 1саби1-1ета: 

• посадо1-1ньте места по количеству обуча1ощихся; 

• рабочее 11есто преподавателя; 

• комплект учебно-1-rагляднь1х пособий <<Основы сризиологии питания, 

санитарии и гигиены>>. 

Тех11ические средства обуче11ия: 

• компьrотер с .rrице1-:~зионным программ~-rым обеспе~тением и 

мулы~имедиа 11_рое1<тор. 

1.1 Метод1Iчесн:ое обесr1е'(1ение обуче1-1ия 

Перечень ре1<оме1-1дуемых уL1ебных изданий, Интер1-1ет- ресурсов, 

~ 

ДОПОЛIIИ'Гел ьнои Л и1-ера·гуры. 

Ос1-1ов11ые источI1и1си: 
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1. Мат1охина З.П., Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. 

М. :ГIРОфОбрИздат, 2014. 

2. Харчеr-11{0 I-I.Э., Чеснокова Л.Г., Технология приготовления пищи. 

Учебное пособие. - М.: ИI~ <<АI{адемия>>, 2015 

3. БурашниI{ОВ Ю.М., Максимов А.С. Oxpa1-Ia труда в пищевой 

проr-,.1ыщлен1-1ости, общественного пита~-rия и торговле. - М.: ИЦ <<Академия>>, 

2015 

4. Харченко I-I.Э. Сбор~-1ик рецептур бл:rод и кулинарнь1х изделий. 

Учеб1-1ое 11особи.е. _ М.: ИЦ <<Аr<адемия>>, 2015. 

5. I{озлова C.I-I., Феди1-1ишина Е.Ю. Кулинарная хара1<теристика блrод. -

М.: ИЦ <<Академ11я>>, 2015. 

До пол 1-1 ительн ые исто1.1111,11~I1: 

l{о1-1троль 11 оце11ка результатов освое11ия учеб11ой дисципли11ы 

l{о11троль и оцен1~а результатов освоения учебной дисциплины 

осуществJ1яется пре11одавателем при проведении дифференцированного 

зачета. 

------- _._.,.___ -
Резулы·а·гы обу1.1е11ия ( освоения уi\1ения, усвое1-11-1ые з1-1а11ия) 

-- --- _,, ... ..,_, __ ., 
Уме1-1ия: ! 

1 •-.. --··-- ---~--№-- .. •••· ·-•·-- ..._ .. ,,,.,,_ ...... , ___ ..., ___ .....,..,.,, .. .,.._ .. __ ,.,. '- е • .....,....,. _ _,_..,,..,.,. _____ .., __ .,,.._...,,,.,.,.,,._ • .,.,...,......,.-.,-.,- .,,._.,._,.,. ______ . _ _,,_,,_,_i 

Проводить органоле11rгичесr<ую оценr<у I<aLJecтвa пиn~евого сырья и 1 

1 
продуктов; ! 

' 
! ···--- - ·~ ··- .. ~ .... - ,,. ___ .......... ...... . ' .. ---·-···· -··•··--···•-,., ----·-------·-·-------- _,,, ____ ... ___ __, 

рассч итыват·ь энергетическую це:r1ность бл1од; 

Зна11ия: 

' ; 

i 
~ 

i 

-· -·--- ··- ........ .-- - --------•- ·--------------- --·----... ·----~ ' 
роль пищи для орга1-1изма t.Jеловека; 

' .,._ ... -•· ..,_ . .,., . ....,.. __ , ______ ,,,,....,..,__ __ .... ..,_ .......... _____ .. __ ... _ ... ____ _ ____ .,_ ...... ____ ._._ . .,.,,_ ---.. ---·-·-.. --·-···--------.......... ---.-..... _ ..... _ ... __ ..,....., 
' ! 
; 
! 

:основ1-1ые процессы обме~-~а веществ в организме; 
; -- ----·------- ·-~-----·--•--""-....... --,---·---·-------- --------·------ - ' 
! 
' 
f 

V 

.суточныи расход энергии; 

----·-------------·----··----·-- ·----·----·--·----.. ~----·--
:состав, сризиологи·t1ес1<ое значение, энергетическу10 ценность различных 

продуктов пита1-rия ; 

' ' -•- "'••-'"-••• • •••••••-• .. •• .. ••••• .... ,._ ,. ...... ,.~• ••••-•••••••• ••• • n••--••••· .,,. ......... ,. ... ,., • ., . .,,..,.,.. ........... _,.,., .. ,,,.. __ ,. ..... -...,., •• ,_ __ ,,.,.., __ ,._., ... •"••-• •-••.,•• ---•-•""•---•---•••"•-"•-•-.,,-.--•--------•~•--•,.-•--•.,.••••-••••-•••---- ----•- ,..,......,_,,,.., 

рол.ь ~~ательны_х ~-м:~1ера.1~ьных _веществ, вит_аминов, микроэлеме~_ов ~_J 
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-. --- --- _. ___ ..... ,, ___ , .. ,.. __ --~--.... ,,.,. ___________ ,. _______ , __ , ____ _ 
,воды в стр у ~<туре пи,гания; 

• ! 
' --- - - ·---- ·----; 

'физикО-ХИМИLiеские измене1-1ия пищи в процессе пищеварения; 
' 

i -:-----...... ._...._ ............. _.,_ __ .. _._. .. .,...,~--... ------... - ·--~------·-·------·--.......... _________ _ , _____ ,.._, . .,. _ __,.,,... ............. ,_. ·-----·-----
! усвояеJ\10СТЬ пиuди, ВJIИЯIОЩИе I-Ia нее фаК'ГОрьr; 
1 -· ........... -· ...,_ ..... ___ ........ ·--•----··- ..._,_ .. ·~-... -· - .. - ....... .....-.,-., .. --·-·--·-------·-•...,.'- __ ,.. ______ , _ _,_ ___ _._,., __ .., ______ ~ 

ГIОНЯ'ГИе раЦИОI-Iа пита~-1ия; 
i 
! 

! 
! 

1 i 
т-.. ---··--· ...... -·-· .. · ...... •.••···--------...... ....,., ..... ~ ... ,. ..... _ .... ________ ............... ____ ----· ... ----· ... -----...... - .............. _ .. __ .. ____ - ........... ________ .............. ____ ....... ___ .. _., ___ .. ______ ,,, ___ ___ 

:суточну10 норму 11отреб1-1ости человеr<а в питательных веществах; 
1 ' 

! 

J1--rормы и принципьr рациоr-rального сбалансированного п·ита1-1ия; 
i 
~ 
i 
! 

' ! ----.. --.- ..... - ....... _,.,_.,,,_ ... - ............ -.,·-- ··- ·-···-.. •·---.. -·-·-- --·-·-- ············-··• ... ···-··""·,.,,,,·············-- ·•-•-·••· .. ~-... -................. ,, .. _ __ -,.j,.,.,,,._ ................. _ . ·-·-·-~--·-i 

1-.1етоJ(ику составления рационов питания; 
; 
j 
f 
1 --- - ~-- ----- ............. ~_ ... ___ ,.., ___ ,...,. .. ____ , _______ _ ·--·-

No 

1. 

4. Рабочая программа дисципли1-1ы <<Основы калькуляции и yt.reтa>> 

Темати1..1еский план дисци11лины <<Ос1-1овы калькуляции и учета>> 

Количество в том числе 

1"емы 
часов 

теоретические практические 

Це11ообразова1111е и 

I~a Л 1> l~Y ЛЯ l~ И SI ll~l 
предпрИЯ'l'ИЯХ 

обществе1-1ного 

пиrrа11ия. Учет сырья И 2 2 
" готовои продукции 113 

пр о из вод c"r вс. 
И1-1 ве11та р11за t..{lIЯ 

проду1~то1з и тар1>1 

И'ГОГО: 2 2 

Тема 1. Це11ообразование и калы~улs1ция на предприятиях 

обществен11ого питания 

Цена и ценообразование. Порядок установления це1--1 на проду1<цию 

общес,гве1-11-~ого г1ита11ия . Составление калькуляционного расчёта, 

порционирова1-rия (ко1\1пле1<тация), раздача бл1од, напитков и кулиr-1арных 

издел ий. Калы<уJ1яция: опредеJ1е1-rие, r-1азначе1-1ие , объект, исход1-rые да1-1ные, 
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последовательнос,гь этапов. Учет сыры1 
..... 

и готовои продукции на 

производстве. Задачи орга11изации бухгалтерского учета в кладовых 

предгrриятий обu~естuе1-1ного пита1-1ия. Регламенты, стандарты и нормативно­

техническая доr<ументац:vI5I, используемая при производстве бл1од, напитков и 

кули~-rарных изделий. Учет тары. Инвентаризация продуктов и 'Гары. 

УСЛОВИЯ РЕАJIИЗАЦИИ YLIEБIIOЙ ДИСЦИПИНЫ 

3.1. rГребова11ия к ми1-11,1малы-1ому матер~,1аJII>llО-тсх11ичес1<:ому 

обеспече1-11110 

Реализация программы дисциплины требует нали~:.1ия учебного I<абинета 

<<Тех1-1и~:.1еское ос1-rаще1-rие r1 организация рабочего места>> 

Оборудова11ие учеб11ого 1~аби11ета: 

• 11осадочные места по количеству обуча1ощихся; 

• рабочее место преподавателя; 

• I<омплек'Г у·чебно-1-1аглядных пособий по разделам: <<l"'ехни~:rеское 

осr-rащение>> и <<Организация рабочего места>>; 

• I<омплект г1лака,гов по 'Гехническому оснаrцениrо; 

• комплект схематических плаr-~ов ос1-1ов1-rых и дополнителы-rых цехов 

предприятий 06111-ествеr-11-rого пита~-rия; 

• комплек'r разрабо,гаr-11-Iых видов ме1-110 для различ1-1ых категорий 

предrrрия,гий общественного питания; 

• оборудование для г1ракти~:.1еских работ (натуральные образцы основных 

маши1-r и механизмов) 

Тех11ические с1)едства обу1.1е11ия: 

• компыотер с лицензионным програмJ\11-1ым обеспечением, . 

мультимедиапрое1<тор или электронная досr<а. 

• обуLrаr-ощие видеосрильмы по профил10 общественного питания. 

3.2. Метод11'-1еское обеспе1.1е11ие обу1.1е1-1ия: 

Перече1-1ь рекоме1-~дуемьrх учебньiх изда~-rий, Интернет-ресурсов, 
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допо1r11ительной литера,гуры 

Ос11овные исто't111и1~11: 

• 11.И. Потапова <<I{алькуляция и уqет>>. Аr<адемия;2014,160с 

• А.И. Здоб1-тов <<Сборни1< рецептур блюд и r<улинарных изделий>> ACI(; 

2012 г. 615 с 

Допол1-1ительные источ11ики: 

)l{ур11алы: 

1. <<Питание и общество>> 

2. <<Ресторанные ведомости>> 

3. <<illecl)>> 

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУ ЛЬrf ArfOB ОСВОЕНИЯ 

УLIЕБНОЙ ДИСЦПЛИНЫ 

Контроль и оце1-11<а резуль'rатов освое1-rия учеб11ой дисципли1-1ы 

осу11~ествляется пре11одавателем при проведе1-Iии дифференцированного 

зачета. 

Результаты обучен11я ( освоенные умения, усвоен11ые зна•1ия) 

зна1,ь: 

• организа1.:~:иrо бухгалтерского у·чета в общественном питании; 

• ценообразова11ие в общественном пи1,а1-1.ии; 

• построение и содер)I<ание <<Сбор1-1ика ре1~ептур бл1.од>>; 

• методы калы<уляции на все виды бл~од и кулинарных изделий; 

• назначе1-1ие докуме~-гrации 1-ra предприятии; 

• учет сырья, проду1<тов, тары в кладовьrх и 1-1а производстве; 

.., 
• учет дене)I<ных средства, расчет1-1ых операции; 

• учет тру да и его оплаты; 

• 1101-1ятие и п1Jи1..1и11ы инвентаризации 

уметь: 

• производить расчеты 1-ra микрокальку ля,rорах; 
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• работать со Сборниr<ом рецептур блюд; 

• составля1:ь план-ме1-rю; 

• рассчитывать цer-1r~1 1-1а все блюда; 

• составля1~ь калькуляцию бл1од; 

• оq)ормлять докуме1rть1, договора, а1<ты 

5. Рабочая программа дисципли1-rы <<Обору дова~-rие предприятий 

общественного пиггания>> 

No 

1. 

2. 

3 

4. 

5. 

6. 

"Гематический план дисциплины <<Оборудование предприятий 

общественного питания>> 

Количество В ТОМ tJИCJie 

1,емы 
часов 

теоретические практические 

Teiv1a 1. Охра11а труJ~а 2 

rfeмa 2. Общие 

сведе11и51 об 2 
оборудова11и1,r: 

rfeмa 3. Меха11и"1еское 
2 

oбOfJY дова 1111е 

Тема 4. Теr1ловос 
2 

обору до ва 1-1 ll е 

Тема 5. Холодилы-1ое 
2 

оборудов}111J1е 

Диффсре11ц111Jова1111ый 
2 

за че1' 

Итого: 12 

Teiv1a 1. Охра11а 1·руда 

Электробезопас1-1ость. По)карr-~ая безопасность 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

12 

Вопросы охраны труда в основных законодательных актах. Контроль за 

24 



состоянием работы по охране труда. Производственный травматизl\1 и 

просl)ессионалы.~ые заболева1-Iия. 

Электробезопасность. Действие электрического тока на человека. Виды 

электротравм. Средс1·ва затциты. По)карная безопас1-1ость. Основ1-1ые причины 

воз11ик11ове1-1ия ПО)I<аров. Способы и средства тушения пожаров. 

Основ1-1ые сведе1-1ия п·о экологии окру)I<а1ощей среды и охране природы. 

Требования охра1-~ы 1'руда, производственной санитарии и ПО)Карной 

безопасности в организациях питания. 

Законодательство по охране труда и технике безопасности. Основные 

мероприятия по rгех11ике безопасности на производстве. Инструкта)I<. Типовая 

и1-rструкция по oxpai-1e тру да для повара. 

Тема 2. Общие сведе1-1иs1 об оборудова1-1ии 

Основ1-rые виды 1·ех11ологического оборудования, производстве1111ого 

инве1-rтаря, инструмента, весоизмерителы-~ых приборов, посуды основного 

производства орга1-1изации пriтания. 

Основные виды технологичес1<ого оборудова~-rия . l{лассисрикация маши1-r. 

Тепловое оборудование. Торгово - холодильное оборудование. Мармиты. 

Наз11ачение, выбор, правила использования и проверка 

технологичесr<ого обору давания, производственного инве1-1таря, инструмента, 

весоизмери1"ельных приборов, посуды, используемых в приго'rовле1-1ии блюд, 

'-' 

напитков и кулинарных изделии, и правила ухода за ними 

Правила эксплуатации тех1-1ологического оборудования, производствен1-rого 

инвентаря, инсггрумента, весоизмерителы-1ых приборов, посуды, 

используемых в приготовле1-1ии блюд, напитков и кулинар1-1ьтх изделий, и 

правила ухода за ними 

1"'ема 3. Меха11ическое оборудова11ие 

Универсалы-1ые пр1-1воды. Характеристика, 1-rазначение, устройство, 

r1ринцип работы , правила эксплуатации. 

Расстоечное оборудование. Характеристика, наз1-1ачение, устройство, 
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принцип работы, правила эксплуатации. 

..., 
Т есто_делители. Хара1<теристика, 

работы, правила ЭI<сплуатаt{ИИ. 

назначение, устроиство, принцип 

Тестомесы. Хараr<теристика, назначение, устройство, принцип работы, 

правила эксплуатации. 

Тестомесr~1 универсальные. Характеристика, назначение, устройство, 

принцип работы, правила эксплуатации. 

Весоизмерительtrое оборудование. Характеристика, наз1-1аче1~ие, 

устройство, принцип рабо'ГЫ, правила эксплуатации. 

Подъемно-1-ранспорт1-rое обору давание. Характеристика, наз1~ачение, 

устройство, при11цип работы, правила эксплуатации. 

l'e1V1a 4. Те11ловое оборудова11ие 

Классификация оборудования. Общие характеристики теплового 

оборудования. 

Сироповарочtiоее обору давание. Характеристика, назначен:ие, 

ус1,ройство, при1-1цип работы, правила эксплуа,гации. 

)l{арочно-пекарское обору давание. Характеристика, назначение, 

устройство, при1-Iцип работы, правила эксплуатации. Ратационные печи. 

Элек1'JJИL1еские 1'у111-1елы-1ые печи. 

Водогрейное обору давание. Характеристика, t1азt1ачение, устройс'rво, 

прин1.1;ип работы, 11равила эксплуатации. 

Tel\1a 5. Холодильное оборудование 

I{амера шо1<овой заморозки. При1-1цип промора)I<Ивания г1ро,r(у1<ции. 

Назна-с.rение, 
..., 

устроиство, 
.., 

принцип деиствия, правила безопасной 

э1<сплуатации и технические характеристи1<и. 

У СЛОВlfЯ реализации учеб11ой ДИСЦИПЛИIIЫ . 

l.Требова1-1ия к минимаJ1ы1ому ма1·ер11ально-тех11ичес1~ому обеспечени10 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 
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Оборудова1-1ие учебного 1~аби11ета: 

• 11осадочные места по количеству обуча1ощихся; 

• рабочее место преподавателя; 

• комплект учебно-1-rаглядных пособий <<Оборудование предприятий 

общественного питания>>. 

Тех11ические средства обуче11ия: 

• 1<омпьютер с лице1-1зио1:-rным программным обеспечением и 

мультимедиа прое1<тор. 

Методическое обеспече11ие обучения 

Перечень ре1<омендуемых учеб1-1ых 
.., 

издании, Интернет- ресурсов, 

'-' 

ДОПОЛIIИТеJIЬНОИ литера'rуры. 

Основные источ1-1ики: 

1. Золин :в .п., Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания. - М. : ПрофОбрИздат, 2011. 

2. ]3еляева М.И. , Оборудование предприятий общественного питания. 

3. 

М. , Эко1-1омика, 201 2 

Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охра11а труда в 
'-' 

пищевои 

промыщленности, общесrгвенного питания и торговле. - М. : ИЦ <<Академия>>, 

2015 

4. Ботов М.И. , Елхина В.Д. , Голованов О.М., Тепловое и меха1111ческре 

оборудование предприятий общественного питания. - М: ИЦ <<Ака.демия>>, 

2014. 

5. l(ирпични1<ов В.П., Ботов М.И. Тепловое оборудование предприятий 

обществен1-~ого питания. Справоч1-1ик. - М.: ИЦ <<Академия>> , 2015. 

6. Стельцов А.Н. , Шишов В.В . , Холодилыrое оборудование предприятий 

торговли и обществе1-11-1ого питания. - М.: ПрофОбрИздат, 2012 

ДоnоJ11-11-1телы1ые 11 сто1.111111~и: 

www.edu.гu - ка,галог образовательных Интернет-ресурсов 

Ко11троль и оценка резуJ1ьтатов освое1111я учебной дисципли11ы 
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No 

1 

1. 2. 

1. 3. 

2. 

3. 

3 .1. 

Конт1Jол:ь и оценка результатов освоения учебной ДИСЦИПЛИНЫ 

осуществляется преподавателем при проведении диффере1-rцированного 

,,...,__ ------ ----------------------------· 1 

Результаты обучеf1J1я (освое11ия уме11ия, усвоенные з11ания) J 
' : 

' 
i 
' ,--....--·-- _____ ,,,.,._,,_, .. ___ ·-- · 

iУме11ия: 
--·---·--------------- ______ ., 

~ ............. ..._., ___ ... ~----··- --................. ,,,, __________________ . ___ .., ___ _ ______ _J 
!Эксплуатировать и поддерживать санитарно - гигиеническое состояние! 

основного технологического оборудования и производственного 

х/п производства 

1 

' --... -· . ........ .,,... ___ ~--- - ... .,.....,--........ _.,_,, ........ .,. ...... ..,..,.,_,,,,.,.,.,. , .. ,_ ....... ... ._, __ ,1, .. ,, ______ ..., ______ .. __ _____ ~------............ --.. - .......... ___________ +--•---··---·· ... ----1 

:зна~1ия: 
' ' 

' '"' 
устроиство и 1-1азна·че:r1ие основных видов технологичесr<ого обору давания! 

1 

' 

х/п производства . 
·------~·------ 1 

:правила их безопас1-1ого использования; 
- ..... -.- ......... ___ ,,,_.,,,, __ ., __ __ ,..,4'.,, • .,_,.,,._, _ ___ ,.._ .. __ , ......_ ............ , __ .............. _ - · -

·- -···-·· ... -•,.•·· .. •••• .. ••• ....... - ........ __ ............. .-. ...... o.'Jo..._ .. " ..•• ,. ..... _____ ,._,.,_._~·---

6. Рабочая программа дисциплины <<Технология хлеба и хлебобулоч11ых 
'"' 

изделии>> 

Тематический план дисциплины <<Тех11ология хлеба и хлебобулочных 
'"' 

изделии>> 

Темы Кол-во в тоi\1 числе 

часов Теоретические Практические 

Раздел 1. 1"'ех1-1олоr~1я пр1-1готовле1"1ия 4 4 
теста дJ1н хлебобулочн1>1х 11здсл11u 

Мука . Рецептуры и основы технологии 2 2 
приготовления хлебобулочной .продукции. 

Замес и образование теста. Бро)l<ение 2 2 
теста. Обминка теста. Приготовление и 

приме.нение заварок . Приготовление 

пшеничного теста. Приготовление p)r<aI:roгo 

теста 

Раздел 2. Технология делении теста, 2 2 
фор1"1ова11ие тестовых заготовок 

Раз;•сл 3. 1~ехн:ология приготовле1-1ия 12 14 
хлеба, хлебобуло1.11-1ых 11здел11й 
Выпечка хлебобулоч1-rых 

V 

издели:и. 

Гlро 1.1,ессы, п роте ка10 Il{И е в 
V 

тестовои 

заготовке при выпечке. Упек. 
2 2 Последователыrость V 

операции для 

определе1-1ия упека 
., 

изделии с 
V 

отделкои. 

Группы х/6 изделпй . 
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3.2. 

3.4. 

Хранение и транспортировка 

хлебобулочных изделий. Укладка и 

хранение готовых изделий. Остывание и 

усушка хлебобулочных 11зделий. Сроки 

хране1-1ия различных видов х/б изделий 

Гiонятие о выходе хлеба. Факторы и 

условия, влияющие на выход хлеба. 

Технологический ко1-1троль производства 

хлебобулочных изделий 
1-Iерствение хлебобулочнь1х изделий и 

способы сохране1-rия све)кести. Условия :и 

сроки хране1-rия хлебобулочных изделий. 

Десl)екты и болез1-1и хлебобулочных 

изделий. Журнал результатов аr-~ализа 

хлеба и хлебобулочных изделий х/б 

изделий. I(ачество хлебобулочных 

из,целий. Показатели качества х/б изделий. 

Орrа1-rолептические и лабораторные 

показатели качества х/б изделий. 

Осрормлени10 производствен:ной и 
~ 

тех11ологическои докуl\1ентации. 

Лабораторный )Курв.ал. 

Оказание помощи: пекарю в производстве 
сло>кных видов хлебобулочной продукции 

и )'J\1еть ее презентовать. Принципы и 

приеJ\,rы презентаL\ИИ хлебобулочной 

продукции потребителям. Отпуск готовой 

хлебобуло1-11-1ой продукции Расчеты с 

потребителями с использованием 

различ~-rых форl\1 наличной и безналичной 

оплаты. 

l(вал 1-1ф11ка~~110111-1ый э1~замеI-I 

И·rого: 

2 2 

2 2 

2 2 

2 2 

2 2 

2 2 
20 20 

Раздел 1. Тех1-10J1огия r1риготовле1-1ия тес1'а для хлебобулочных изделий 

Введение. Хлеб - основ1-1ой продукт питания населения. Мука. Понятие о 

рецептуре. Дозирование сырья. 

Заl\1ес и образование теста. Бро)I<ение теста. Приготовление и применение 

зава1)0I<. Заварr<и ка~< питательная среда для разм.НО)I<ения дро)I<)I<ей и 

молочно1<ислых_ ба1<терий10. Виды заварок. П_риго,говление пше1-1ичного -геста 

Способы приго1,овле1-1ия пшеничного теста. Преимущества и 1-1едостатки 

безопарного и опар1-1ого способов приготовления -геста. Определение 

орга1-1олептических показателей, вла)I<ности, общей кислотности 

полусрабриката пшеничного теста. Приготовление ржаного теста. 

Особеннос'ГИ р)ка1-1ой муки. Способы приготовления р)I<аного теста с 

использованием технологий приготовления хлебобулочной продукции. 
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Определение органолептических поr<аза'rелей, вла)I(НОСТИ, общей 

кислотности полуфабриката р)каного теста. 

Раздел 2. Тех11ология деления теста, формова•1ие тестовых заготовок 
Понятие о разделке теста. Операции разделки теста. Назначение и сущность 

операций. Деление теста на куски. Оr<ругление кусков. Формование 

тестовых заготовок. Расстойr<а тестовых заготовок. Предварительная и 

оконt_1ательная расстойка. Определение ~1ассы тестовой заготовки, 

горячего хлеба и куска теста. Расчёт количества тестоделителей. 

Тестоокруглительные машины. Тестозакаточные машины. Безопасное 

использова1-1ие тех11ологи·ческого обору давания для приготовления 

хлебобулоt-11-rой продукции. Раздел1<а теста для различных видов 

хлебобулочных изделий. Особенности. Разделка теста для формового хлеба. 

Разделr<а теста для подового хлеба. Разделка теста для батона. Раздел1<а теста 

для булки . Разделка теста для фигурных изделий. Разделка теста для халы. 

Разделка тес'rа для изделий из р)I<аной муки. Подовый хлеб. Разделка теста 

для изделий из р)каной муки. Формовой хлеб. Надрезка, наколка, отделка. 

У кладка на устройство для расстойки. Адгезия. Мероприятия rro устра11е1-1и1'J 

приJ111па11ия теста в процессе его разделки. Яичная смазка. Санитарные 

требования к содер)I<ани10 тесторазделочного оборудования 

Р}1здел 3. Тех11ология 11риготовле11ия хJ1еба, хлебобулоч11ых изделий 

Выпеч1<а хJrебобулочных изделий 

Процессы, проте1<а1-ощие в тес'rовой заготовке при выпечке. Упек. Факторы, 

влия~ощие на упек. Принцип действия хлебопекарных печей. Расчёт 

производительности печей и печных агрегатов. Процеживание, протира1Iие, 

замешива1-1ие, измельче1Iие, формование, фаршировка, приготовление 

1-1ачинки хлебобуJ1очной проду1<ции. Влияния гидротермической обработки 

тестовых заготово1< на первом этапе выпечки на качество продукции. 

Хронология изменений, происходящих с тестовой заготовкой, 1з процессе 

выпечки. Последователы1ость операций для определения упе1<а изделий с 

отделкой. Перече1-1ь факторов, влияющих на выход готовой продукции. 

Храr1ение и транспор1'иров1<а хлебобулочных изделий 

Укладка и хране1-rие готовых изделий. Остывание и усушка 

хлебобулочных изделий. l.Jерствение хлебобулочных изделий и способы 

сохранения све)кес·rи. Условия и сроки хранения хлебобулочных изделий 

Выход хлебобулочных изделий 

По1-1я1'ие о выходе хлеба. Норма выхода. Факторы, влия1-ощие i-ra выход хлеба. 
Условия, влияющие 11а выход хлеба. 

30 



Качество хлебобулочных изделий 

Показатели качества х/б изделий . Органолептиt.1еские и лабораторные 

показатели качества х/б изделий. Анализ основного и дополнителы-rого 

сырья. Требова1-1ия к качеству разных видов х/б изде1rий. Дополнительные 

показатели ка1.rества. )Курнал результатов анализа хлеба и хлебобулочных 

изделий х/б изделий. Приготовление хлебобулочной продукции стандартr-rого 

ассортимен,rа. Определение готовности хлеба. 

Дефе1<ты и болезни хлебобулочных изделий 

Болезни хлеба и х/б изделий. Методы определения степени свежести или 

черс'rвения хлеба. Перечень основных боJ1езней хлеба, с указанием причины 

воз~-1икновения и способа проявления. Перечень основных дефектов хлеба, 

вызванных неудовлетворительным качеством сырья. Перечень ос1-rовных 

деq)ектов хлеба, вызванных нарушением тестоприготовле~-rия. Перечень 

основ1-Iых десре1<тов хлеба, вызванных нарушением технологии разделки, 

выпе·чки и хранения готовых изделий с указанием причин возникновения 

деq)ек1--ов и способов п роявленюr. Картофельная болезнь хлеба. Мероприятия 

для предотвращения зара)1<ен11 ости хлеба картофелы-Iой бо1rезF1ь10. МеJ1овая 

болезнь хлеба. Мероприятия для предотвращения зара)кен1-1ости хлеба 

меловой болезнью хлеба. Плесневение хлеба. Мероприятия для 

предо1,вращения плес1-~евения хлеба. Проq)илактические меры борьбы с 

микробиологичесr<ой порчей хлеба и х/б изделий 

Ассортимент хлебобулоч~-~ых изделий и тех1-1ологии их отдельных видов 

Груп11ы х/б изделий. Хлеб из р)I<аной муки и смеси р)каной и Пшеничной 

муки. Хлеб из пшеничной муки. Булочные изделия. Сдобные хлебобулочные 

изделия. Слоё1-1ые хлебобулочные изделия. Хлебобулоt.rные изделия 

г1оtIИ)кен1-1ой вла)1<1-1ости. Жареные хлебобулочные изделия. Диетические 

хлебобулочные изделия. Специализироваr-rные хлебобулочные изделия. 

Национальные хлебобулочные изделия. Хлебобулочные изделия длительного 

хранения 

Технологический ко1-1троль производс1,ва хлебобулоt.rных изделий 

ВыпоJ11-1е1-rие работ по осрормлению производстве1-1ной и технологической 

документации. Лабораторный )курнал. Технологический пла1-1. Содер)кание 

и структура контроля технологического процесса. Назначение, правила 

использования технологического оборудования, . производственного 

инве:гrтаря, инсггрумента, весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в хлебобулочном производстве, и правила ухода за ними. 

От11уск готовой хлебобу11оч1-1ой проду1<ции с раздачи/ прилавка и на вынос с 
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учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Правила и технологии расчетов с потребителями. Расчеты с 

потребителями с исг1ользованием различных форм наличной и безналичной 

оплаты. Эстетичная и безопасная упаковка готовой хлебобулочной 

продукции r-1a вынос. Порционирование (комплектация), раздача 

хлебобулочной г1родукции массового спроса. Оказание помощи пекар10 в 

производс,гве CЛO)I<f-IЫX видов хлебобулочной продукции и уметь ее 

презентовать. Принциrrы и приемы презентации хлебобуло1:.1ной продукции 

потребителям. 

Метод11ческое обеспече1-1ие 

Ос1-1овная учеб11ая литера1,ура: 

- Цыганова Т.Б. <<Технология хлебопекарного производства>> 

<<Профессионалы-rое образование>> Москва ПрофОбрИздат 2013г. 

учебник 

- Немцова З.С . , Волкова Н.П., Терехова Н.С. <<Осr-1овы хлебопечения>> 

учебник для кадров массовых профессий Москва Агропромиздат 2014г. 

Дополнительная л1-1тература: 

-Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предгrриятий общественного 11итания Москва <<Экономика>> 2008г. 

-М.П. Дан:иленr<о, IО.И. Емельянова <<Всё из муки>> Алма-Ата 2009г. 

-Эльмира Мед)I<И1'ОВа << Всё из теста>> Москва ЗАО <<Издательство << Эксмо-

пресс>> 2007г. 

- Кулинарный )I{yp1-iaл << Питание и общество>> за 2010-2011 гг. 
-Лидия Ляховская <<Домашний кондитер>> Москва Санкт- Петербург 

Издательство <<Терция>> 2007г. 

ПрилО)I<еI-rие No 3 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И ПРОГРАММА 

ПРОИЗВОДСТВЕНIIОЙ ПРАКТИКИ 
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'. ).r. 1 -r-Темы 1 Ко~-во 
: J';0 П П ; ! 

т _ ··-----·-· _ • . ------·---· _____ __,j_часов ----~ 

2 !Производстве11ная пра1~тика (обуче11ие на 
160 

! 
~предприятии) 1 -------,------.--... --:-------------------
;инструктаж по безопасности труда, электробезопасности 
\и ПO)I<apI-IOЙ безопасI-IОСТИ ____ ,,..,. __ ... --. __ ,.,. __ "'· .. -··••"- _.._ --- - - _,________ --- --- . --

6 
' ! 
1 
1 

·-···1 
µlр игото вление дрО)I<)I<евого тес1'а изделия из него; хлеб 

6 
• :ПШеI-IИЧifЫЙ, фор~1овой ···· -- ······- -- 1 ··-··------J 

. ; --;-·:····rриго~овлени~---др~)I<)I~~~о~~-теста, х~;б подо~ой -~з··---т- б 1, 

' __ fржанои муки ! . 
: 2. !Приготовление дрожжевого теста хлеб ржаной 1 6 ! 
- 3. Цр~-~~~~~-~1-~и~ дp~)I<)I<e;~~ теста хлеб на закв-~сках j ' 6-- 1 

;--4.··-illр~-г~~-;-~~~~~~Др;-;;-~евого теста хлеб пшеничный 1 6---~---1 
Приготовление дрО)l()Кевого теста хлеб р)I<ано - г---1 

5. 1 '-' 1 6 ! 
1пшенич1-~ыи____ 1 ~ 

6
_ ~lриготовл:ние дро)К)I<евого теста, хлеб подовой из J 

6 
j 

1---1пшенич1-IС?1!_ му_к_и_. ______________________ ________ _J 
:Приготовле~-rие дро)К)I<евого теста хлеб р)каной на 

4 
! 

7. ' , заквасках 

т----·--- ~-~ --- ·при~отов;1~н~е дрож)I<е1зого теста хлеб с добавками: ----i-·--··---·; - 1 

i . тми1-rом, томатом, из1омом, семечкаi'.1и, кун)I<утом __ 1 
____ ...,. -- - -- - --------- . . - . . _, ___ """'! 

Приготов11е1;_ие дрО)I<)кевого теста безопарным способом: 

1 О. 'Ватрушки с различными 1-1ачинками: с повидлом, со 4 
V ~ ! 

; 1сметанои, курагои, 'Гворогом ·--•··-- -~ 1 ;-~---- --------··--·--· .. -- ........... -----· .. ·· .. -·--------·-------· .... --~ --------"~ --.. --...... -....... _ .................... _._ --r----~-------·-; 
l l. Приготовление д~О)I<)I<евого тес1'а безопарным способом: 

4 
1 

: хлеб празд1-1ичныи __ i 
,,.n ••- _._ -•-... -•••-•·--,.-•••"'"' ,. ,,._••-·-••--••---•-•-·•""--••.,.,-------•·.-.,..,.,., ... -••--•----••••••·-,.-,.,,.,.., __ ., .. _,,,...,._....,_..,а.,... ••• _,.,, __ ,..,_,_..,.,,,,, 1 ,_,._,.,_,,,,,,._,_.,, __ ~ 

1

Приготовле11ие дро)I<)I<евого теста безопарным способом: j 
12. 1хлеб праздничный уро)I<ай, с ромашками, с розами, с 4 \ 

j ; 

!КОЛОСЬЯМИ ! 
i 

·---·-fup~io-io~л·e~~~--дp~)K)~e~o-ro-т~~-~ без;~~рн~r~способом: 
4 j 1 

:булочки сдобные с сахаром ___ ____ _ ! 
--·--·····--···""" ... - ...... . --.. . ....... _, _______ ,, .... -·. . ··--·· -- ~--···--.. -·-·"' .. __ ___ .. ,.,_.._ ___ , ____ .,,_,._ .. ___ ,...,_,_., ........ - .... _~ ····- - -т---·••-,•·-·· .. ·---· .. ····· ' -, 

13
. Приготовле1-rие дро)К)I<евого теста безопарным способом: ' 

4 
1 

'булоt.1ки сдобные б'-1лочка с творогом 1 
.l ··--j -~ .. •- --- .. •-'""•--•-••- - ••• •••-•• .... __ •-•• • < •--••• м, , .,_ ... ___ ---~•--------------· .. -•- __ ,.,.._______ 1 

14 
Приготовsrение дро)I<)I<евого теста безопарным способом: 

4 
I 

--·~ -~_улочки_ сд.061-1ые бул_·о_ч_к_а __ с_с_ы..;;с..р_о_м __________________ --.! 
15. rриготовление дрО)КЖевого теста безо парным способом: 4 _ ·11, 

1булочки сдобные булочка с из1омом, повидлом - -~ -- ., . 

16 
Лриготов11ение дро)К)кевого теста безопарным способом: 

4 
j 

-----··---· 'бул~t.I~!1 сдобнь1е б:улочка весенняя ____________ _L__ ! 
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-- ...., ,.,,_,,,, __ .. ------ --- -- -·---:--· ---
:приготовление дро)кжевого теста опарным способом: 

4 
! 

;пироги и кулебя1<и с начинками J 

,---,,.•-17-_ ff1риготов;{ение- дрожжевого теста опарным способом·: Г l 
1 4 

пироги с мясом 1 1 
--·-·---··- . ···-----------------------.. -г-·-·-- --i 

18_ µ1риготовление ~ОЖ)~<евого теста опарным способом: , 
4 

1

j 
. !пироги с капустои и яицом 

1 .... _ ___ ~-···-.. ,... ..._,, ___ ,, ..... _ - .......... ,,....... _,, ......... -,--. ... _,.,, ........................... -. ... , ___ ,._, __ ··- ··'·-····---·-·-····--····--· .. ---·-·--·- ,,. ____ ..,,_,_,,.,..,.~---- ·-·1 

19. Приготовле1-1ие V дро)I<)Кевого теста опарным способом: 
4 

j 
,пироги с рыбои i 

---·-.. ·------·- .... ____ --·--·---·-···----------·--------·--•--- ·------- ---1 

20_ рриготовление дро~)l<евого теста опарным способом: 
4 

J 

jпироги со сметанои . . . . _ ... _ ... ......--------,-

21. :Приготовление V дро)J<)l<евого теста опарным способом: 1 

_J:П:_РОГИ С ЯГ~ВОИ / 

22_ ;Приготовле1.:rие .L(IJО)К)кевого теста опарным способом: / 
4 

j 
!пир. оги с __ повидлом ·------------- i i 

"----2-...,----.1-П-риготоВЛение дрожжевого теСта опарным способом: т-4·--1 
.) · !пироги с 1'ворогоl\1 ·--- ____ _____ ____ 1 _ _f 

;-;1 _ Тfrр~отовлен~е дрожжевого теста опарным способом: -т--
4 

j 
~пироги с ябло1<ами 1 

! __ ......,,,,_,.,,....,, ................. _.... --· ..... _,,_ .... ,._,.__. .__ ...... _, ·••· ··- •·•···---····· ----.,.··...,··--... ,., ................ _.. ................. -». ...... - . ............ __..,_ ..... ____ ...,.. ___ ,..,...,, .... ·-----·----~~-----·----1 
· 1Приготовле1-1ие дро)I<)Кевого теста опарным способом: 

4 
1 ' 

: 82. . ~ 1 1пироги с е)I<евикои 1 _________ ;....__ _____ ·-----·---------------------г------·---~ 
; 83 . ;приготовление др~жжевого теста опарным способом: 

4 
J 

: 84. 
\ПИJ:~ог_~--~ ~.~~р_н_и_~_о_и_~----·----------·----, . ~---·--_J 
!Приготов11е1-1ие дро)К)I<евого теста опарным способом: 

4 
j 
! 111ироги с ревr-rем 

-------·- -- ---·---.. - .. ,,- -·-- ---------------·------ t 

!Приготовлеr-rие дро)кжевого 'Геста опарньтм способом: 
4 85 

· !кулебяки с капустой, рыбой, мясом, щавелём / 
- -l ._ .... ,., . .,.... ""-·••-• ·-••· .. . .... _ ·••···· _ ....... _ .. _ - ······-··· .. ··· .. ·-.. · .. ·,.,.- - ........... _ - -··· -- - --·-···· ..... - .. ·-·· .. -·-.. -,-, __ ,.,..·--···- ·-----, 

;Приготовление дрО)I<)I<евого теста опарным способом: 1 
4 

j
1

'. 97. i 
1приготовление ~<уличи i 

; --·-··-··--·-----П~~ото~;·~-~~-др-;;;;~-;~о те-ст_а_о_п-ар-1-1-ьiм ~~·-о-с-обо·-~-: --r ---·-
4
--~I 

103. i ~ ~ ~ 
1 ___ ;приготовление кек~ маискии, весеннии, здоровье _______ : 

Приготовлеr-~ие дро)кжевого слоёного теста изделия из 1 

4 108, V 1 

jнero: СЛОИКа С ПОВ~ДЛОМ, маеципаном, ШОКОJiаДОМ ---~-------
[11 риготовление дро)l<)кевого слоёного теста изделия из 

4 
1 

114. б " 1

11

. 

1-1его: улоч1<а слое1-rая . 

160 
,·-·--·--:Итого ··---·---·-----·--- ·---- --·-·--т 

--· ,.,_ -------··------

ПРОГРАММА ПР()ИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ 
I. ОБУЧЕНИЕ В УLIЕБНОЙ ЛАБОРАТОРИИ 
Ввод11ое за1-1ятие. И11структаж по безопас11ост1t труда, 

эле1,тробезопас11ости и 
.., 

пожар1-1ои безопасности. Изучение 

34 



·гехноJ1огического оборудова11ия, правил правилы-1ой орга1-1изации труда 

и рабочих мес1· 

Общие сведения о предприятии. Ознакомление с квалификацион1-1ыми 
требованиями пекаря 2-3 разрядов, программой и порядком проведения 
производственного обучения. 

Инструкта)I< по охра11е труда и пожарной безопасности на предприя1·ии. 
Требования безопасности труда на рабочих местах. Причины 

травматизма. Виды травм, меры предупре)I<де1-1ия травматизма. 

Основные правила электробезопасности. По)карная безопасность. 
Причины пожаров, меры предупреждения. Правила пользования средствами 

ПО)I<аротушения. Правила поведения при пожаре. 

Изучение тех11ологического оборудования 
Ознакомле1-rие с правилами безопасности труда при эксплуатации 

оборудования, установлен1-rого в цехах. 

Изучение технологического обору дова1-1ия ( механического, теплового, 
холодильного и др.), правил эксплуатации. 

Изучение весоизмерительного оборудования, правила работы с 1~им. 

Ознакомление с инвентарем, инструментом и посудой, правила 
пользования и ухода за 1-rими. 

flриобретс11ие 1-1ав1>1ков обрабо·r1~и сырья для хJ1ебобуло~1ный 
OJ 

изделии 

Закрепление знаний ме1'одом практической отрабо·гки 1-rавыков и 
умен11й, ведения технологиt.rеского процесса приготовления изделий из 

дро)К)кевого и теста. 

Оргаf1изация рабочего места. Обработка яиц, подготовка сырья, муки 
V' , сахара, соли, дро)I<)кеи, маргари1-Iа, масла сливочного 

Приготовле1-1ие изделий: пиро)кки пече1-1ые. 

Приобрете~1ие 1-1авы1~ов приготовле11ия теста 1-1 11ачи11ок 

Закрепление знаний методом практической отработки 
V' 

навыков и 
V 

уме1-1ии, веде1-Iия технол.оги·t.rеского процесса приготовления изделии из 

дро)К)кевого теста. 

Организация рабочего места. Замес дро)К)I<евого теста опарным и 

безопарным способо1У1. Гiриготовле1-1ие фарша: из капусты, мяса, рыбы, 
I<артофеля. Приготов11ение куJ1ебяк, расстегаев, пирогов открытых и 

закры1-ых. 

Приготовление изделий: кулебяка с капустой, расстегаи с мясом, пирог 
V 

открытыис повидлом. 

Приобре1'е1-111е 11авыков формование изделий 

Закрепление зна1-1ий ме1-одом практичес1<ой отрабо·rr<и 1-1авы1<ов и 

умений, ведения технологического процесса приготовления изделий из 

дрО)К)I(еВОГО теста. 

Организация рабочего места. Замес дрожжевого теста опарным и 

безопарным способом. Приготовление сдобных изделий: булочки, кексы, 
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куличи, хлеб r1раздни чный. 

Приобре1'ен1Iе 11авыков приготовле~1ия дрожжевого слоё11ого теста 

изделия из 1-1его 

Закрепление зна~-rий методом практической отработки ~-1авыков и 
V '-' 

умении, ведения 'Гехнологического процесса приготовления изделии из 

дро)I<жевого теста. 

Организация рабочего места. Замес дрожжевого слоёного теста теста. 

Приготовле1-1ие слойка с марципа1--1ом, слойка с повидлом, ватрушка 

венгерская, булоч1<а слоёная. 

11. ОБУЧЕНИЕ НА ПРЕДПРИЯТИИ 
1. И~1стру1~таж по безопас1-1ости труда, электробезопасности и 

по~кар11ой безопас~1ости 

Общие сведения о предприятии. Озна1<омле1-1ие с квалификационными 

требованиями пекарь 2-3 разрядов, программой и поряд1<ом проведе1-1ия 

.производственного обучения. 

Инструкта)I< по охра1--1е труда и по)карной безопасности на предприятии. 

Требования безопасности труда на рабочих местах. Причины 

травl\1атизма. Видьr травм, меры предупре)I<дения травматизма. 

Осв:овные правила электробезопасности. Пожарная безопасность. 

Причи11ы ПО)I<аров, меры предупреждения. Правила пользования средствами 

по)каротушения. Правила поведения при ПО)l<аре. 

2. Приготовление дрожжевого теста изделия из 11его; хлеб 

пшe1-tJl'-IIIЫЙ, 4>ормовой 

Подготов1<а сырI>Я, приготовление теста, приготовление отделочного 

полусрабриката. СогJ1ас1-10 производственных рецептур замес теста, разделка 

теста, формование издеJ1ий, растойка, выпечка. 

3. Приготовле11ие дрожжевого теста безопар11ым способом: 

ватру1nки с различ11ыми начи1-1ками 

Подготовка сырья, приготовление теста, приготовление отделоч1-1ого 

полуфабриката. Согласно производственных рецептур замес теста, разделка 

теста, приготовление начи1-rо1<: из творога, сметаны, повидла. Формование 
'-' V 

изделии, растоика, выпеLIКа. 

4. Приготовлен11е дрожжевого теста безопарным способо!\1: хлеб 
...., 

празд11ич11ыи 

Подготовr<а сырья, приготовление теста безопарным способом, 

приготовление отделочного полуфабриката. Согласно производственных 

рецептур замес теста, разделка теста. Формование изделий,расстойка, 

выпеч1<а. 

5. Приго1-овле11ие дрожжевого теста безопар~1ым способом: 

було1.1ки сдобные 

Подготов1<а сьrрья, приготовление теста, приготовление отделочного 

полусрабриката. Согл:ас1-:~о производственных рецептур замес теста, разделка 
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тес1'а. Формование изделий,расстойка, выпечка. 

6. Приго1,овление дрож,кевого теста опарным способом: пироги II 
кулебяки с 1-1ачи1114:ами 

Подготовка сырья, приготовление 'rec,ra, приготовление отделочного 
полуфабриката. Согласно производственных рецептур замес теста, разделка 

'rеста, приготовле1-1ие 1-1ачинок: из капусты, грибов, рыбы, мяса. Формование 
...., ...., 

издеJ1ии, расстоиr<а, выпеLJКа. 

7. Приготовле1-111е дрожжевого теста опар11ым способом: 
...., ...., ...., 

приготовле11ие J{:екс весе1111ии, 1\'1аиск1Iи, здоровье, 14:ули1.1и 

Подготовка сырья, приготовление теста безопарным способом, 

приготовление отделочного полуфабриката. Согласно производственных 

рецегrтур замес теста, разделка теста. Формование изделий, расстойка, 

вы11еt.11<а. 

8. Приготовле111Iе дро,ю~,евого слоё11ого теста изделия из него: 

слой1{:а с повидлом, булочка слоё1-1ая 

Подготовка сырья, приготовление теста, приготовление отделочного 

полуфабриката. Согласно производственных рецептур замес теста, разделка 

теста. Формование изделий, расстойка, выпечка. 

Оценочные материалы 

Дисц11пли11а <<Эко11омика отрасли и предприятиs1>> 

Проме)I<уточный контроль 

Темьт для диффере1-1цирова1-тного зачета в форме теста 

1. Актуальной задачей, стоящей перед х11ебопекарной отраслыо, является 

расширение ассор-гиме1-1та хлебобулочных изделий. Выпуск каких из ниже 

переt.1ислен1-1ых изделий I-1еобходимо увеличить в первую очередь. 

А 1 : изделий массовых сортов; 

А 2: изделий пониженной влажности; 

А 3: диетических изделий; 

А 4: мелкоштучньтх булочных и сдобных изделий; 
, 

А 5: изделий фу1-11<циональной направлен1-1ости. 

2. По производственI-1ому профил}о хлебопекарные предприятия делятся на 

нес1<олько типов. Укажите, на каких предприятиях вырабатывается широкий 

ассортимент хлебобулоч1-1ых изделий. 
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А 1: специализирова1-1.ные; 

А 2: ассортимен,гные; 

А 3: r<омби1-1ирован1-1ые. 

3. Располо)ките в правильной последовательности этапы проектирования 

t1ового или реко1-1струкции действующего предприятия. 

А 1: разработка 'Iех1-rического проекта; 

А 2: предпроектные исследования; 

А 3: разработ1<а проектного задания; 

А 4: составление рабочих черте)l<ей. 

4. Существует нес1<олы<о типов проектирования. Назовите, при каком из 

перечисленных типов больший объем работ выпоs1няется с 11омощью 

комплекса технических средств. 

А 1 : автоматический; 

А 2: ав1'оматизированный; 

А 3: традиционный. 

5. На хлебозаводах подача муки на производство осуществляется 

различ1-1ыми средствами. Выберите, какие средства из НИ)Ке перечисленных 

ОТI-IОСЯТСЯ К f\1exaIJИt.IeCI{OMY транспорту. 

А 1: нории; 

А 2: питатели; 

А 3: шнеки; 

А 4: гибкие элементы; 

А 5: LLеп1-1ой транспор,гер. 

6. Известно несколько способов внутризаводского транспортирования муки. 

Каr<ой из приведенных I-IИ)Ke способов используется в пекарнях малой 

мощн:ости? 

А 1: механический; 

А 2: всасываrощая сис1,ема пневмотранспорта; 

А 3: аэрозоль транспорт. 
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7. Размещение силосов и бункеров на территории склада осуществляеrrся в 

соответствии с нормами технологического проектирования. Какое из 

'-J 

переt.1исле111-1ых знаt.теr-:rии соответствует расстояниFо между двумя смеж11ыми 

в ряду бункерами или силосами круглого сечения? 

А 1: 1-re менее О, 7 м; 

А 2: 1-re менее 0,5 f\1; 

А 3: 1-re ме1-rее 0,25 м; 

А 4: 1-1е менее lм; 

А 5: 1-1е менее 2 м. 

8. Прием и хра1-1ение сырья осуществляют различными способами. Назовите, 

какой из перечисленных способов является наиболее предпочтительным для 

бесперебойной работы производства. 

А 1 : бестарный; 

А 2: бестар1-~ый с предусмотрением тарного; 

А 3: 1'арный. 

<<5>> - 80% - 100% правилы-~о отвеченных воп.росов 

<<4>> - 70% - 80% правильно отвеченных вопросов 

«3>> - 50% - 70% правилы-10 отвече1-11-1ых вопросов 

Менее 50% прави1ты-10 отвече1-r1-1ых вопросов отрицательная оценка. 

Дис1.(иплина <<Ос11овы физиологии питания, санитари1i и гигие1-1ы>> 

Проме)куточный ко1-rтроль - зачет 

Те~1ы для подготов1<и I< дифференцированному зачету в форме теста 

1. Классисрикация ми1<роорганизмов. Общая характеристика и важнейrnие 

представители. 

2. Строе1-1ие 1<ле1'I<И. 

3. Характеристи1<а бактерий. 

4. ХарактеристиI<а плесневых грибов. 

5. Характеристика дро)I<)l<:ей 
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6. Характеристика ультрамикробов. 

7. Химический состав микробной клетки. 

8. Обмен веществ как глав1-1ая особен1-1ость живого орга1-rизма. 

9. Питание микроорганизмов. 

1 О. Дыхание ми1<роорга1-1измов. 

11. Спиртовое броже1-1ие. 

12. Молочнокислое брожение. 

13. Маслянокислое бро)l<ение. 

14. Гниение: сущность, микроорганизмы-возбудители. 

15. Влияние сlJизических факторов на микроорганизмы. 

16. Влияние хими11ес1<их факторов на микроорганизмы. 

17. Влияние биологических факторов на микроорганизмы. 

18. Распространение микроорганизмов и их роль в природе. 

19. Микрофлора почвы. 

20. Ми1<рофлора воды. 

21. Микрофлора воздуха. 

22. Микрофлора тела человека. 

23. Методика санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, 

смывов с рук. 

24. Роль кишеLr1:~ой пало1.1ки как сани,гарr-rо-показательного микроорга1-1изма 

(ЛР) 

25 . Патогенные микроорганизмы . 

26. Инфеr<ция. Бактерио1-1осительство . 

2 7. Учение об иммунитете. 

28. Микрофлора пищевых продуктов од1-rородных групп. 

29. Микробиологическое обоснование условий и сроков хранения и 

..... ..... 
реализации, правила 1'ра1-1спортировки кулинарнои и ко1-1дитерскои 

продукции. 

30. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов. 
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31. Методика 011ределе1-rия микробиологических показателей безопасности 

пищевых продуктов, кулинар1-1ой продукции. 

32. Гигиена и саr~итария . 

33. Личная гигиена. 

34. Производствен1-1ая гигиена. 

3 5. Медицинский ко~-Iтроль персонала предприятия общественного 

питания. 

36. Пищевые инфекции. 

37. Пищевые отравления микробного происхождения. 

3 8. Пищевые о·гравле~-rия немикробного происхождения. 

39. Гельминтозы 

40. Методика анализа материалов расследования пищевых 

отравлений.(ПР) 

41. Общие поло)1<е1-~ия об охране окружающей среды. 

42. Гигиена воздуха. 

43. Гигиена водоснаб)I<е1-1ия. 

44. Санитарно-гигиенические требования ~ 

к устроиству, размерам, 

отделке производстве1-1ных, торговых, административ1-10-бытовь1х 

V 

помещении. 

45. Ги:гиеничес1<ие требования к естественному и искусственному 

освещению. 

46. Санитар1-10-гигиенические требования I< конструкции и размещению 

торгово-техн0Jrогичес1<ого обору дова1-1ия. 

4 7. Гигиенические требования I< материалам, применяемым для 

изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары. 

48. Гигиенические требоваI-rия к содержани10 рабочих мест 

производстве1~11-1ого ·и обслу)кивающего персонала. 

49. Уборка помеu~ений, ви·ды и способы уборки, требования к уборо1-rному 

инве1-1тарю 
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50. Дезинфекция. 

51. Дезинсе~<ция и дера1,иза1\ия. 

52. Санитарные требования к мытыо и обеззара)l<Ивани10 посуды, 

инвентаря и оборудования. 

53. Санитарные требования к условиям перевозки продовольственного 

сырья и продуктов питания . 

54. Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и 

проду,ктов питания. 

5 5. Санитарно-гигиениL1есн:ие требования к складским помещенияl'v1 .. 

Гигие~-rическое обоснование оптимальных условий хранения продуктов. 

56. Санитарные правила, условия, сроки хранения особо скоропортящихся 

продуктов. 

V 57. Санитарно-гигиенические требования к процессам механическои 

кулиt1ар1-1ой обработr<и продовольственного сырья. 

5 8. ГигиеI-rическое обоснование санитарных 
'J 

условии процессов 

дефростации моро)l<еных продуктов, приготовление мясного и рыбного 

фарша. 

59. Санитарно-гигие1-1ичес1<ая оценка различных способов 
'J 

тепловои 

обработки пищевых продуктов. 

60. Са1-1итарные требования к приготовлени10 рубленых изделий, холодных 

блюд 

61. Санитарные требования к качеству фритюра. 

62. Сани1'арнь1е пра1зила применения пищевых добавок. 

63. Санитарные требоваr-1ия к хранени~о и реализации 
'J 

оставшеися 

кули1-1арной проду1<ции. 

64. Санитарные требования к ко1-1трол10 качества готовой продукции 

65. Санитар1-~ые требования к процессам обслу)l<ивания посетителей и 

ОI<азания разли1.1ных видов услуг. 

66. Методика разбора данных санитарно-бактериологического анализа 
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готовых блюд и кулинарных изделий. 

67. Санитарное законодательство в пищевой промышленности. 

<<5>> - 80% - 1 ООо/о правильно отвеченных вопросов 

<<4>> - 70% - 80% правильно отвечен1-~ых вопросов 

<<3>> - 50% - 70% правильно отвече~-11-~ых вопросов 

Менее 5 Оо/о правильно отвече1-111ых вопросов отрицательная оце1-1ка. 

Д1-1сципл111-1а <<Ос11овы калы{:уляции и учета>> 

Промежуточный контроль 

Темы для подготов1<и к зачету в форме теста 

1. Понятие о хозяйственном yt.Iё're, его виды. 

2. Задачи бухгаптерского учета. 

3. Измерители, предъявляемые к учёту. 

4. Классифи1<ация доr<уI\1ентов. 

5. ,.Гребоваt1ия, n·ре,r(1>являемые к оформлени10 документа, способы 

исправJrения ошибок. 

6. Понятие цены, виды цен. 

7. План - ме1-110, сбор1-1ик рецептур блrод, сборник кулинар1Iых блюд или 

'-' 

изделии, 1<алькуля1~ион1-1ая r<арто1::1ка. 

8. Порядок рас1.1ета калькуляции стоимости блюд на предприятии 

общес,гвенного пита11ия. 

9. Задачи и орга1-Iизация уt-1ёта сырья, товаров и тары в кладовых предприятий 

обu~ественного пита1-1ия. 

1 О. Доr<ументю1ы-1ое о{рормление и учё'r поступления продовольс,гвенных 

товаров и тары в кладовых гrредприятий общественного питания. 

11. Документальное оформление и учёт отпуска продукции и товаров 

кладовых предприятий обrцественного пи1-ания. 

12. Учёт продукции в местах хранения. 
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13.Товарные по1~ери, порядок их оформления и списа1-1ия. 

14. Учёт поступле1-~ия сырья на производство. 

15. У чёт реализации и отпус1<а гоrrовой продукции. 

16 О·гчётность материально - ответственного лица на производстве. 

17. Инвентаризация сырья, полуфабрикатов, 

производстве. 

18. Учё·r дВИ)I<е11ия специй и соли. 

<<5>> - 80% - 100% правиs1ы-~о отвеt.~енных вопросов 

<<4>> - 70% - 80% правильно отве·чен1-1ых вопросов 

<<3>> - 50% - 70% правиsrьно отвечен1-1ых вопросов 

..., 
готовои продукции на 

Me1-ree 50% правиJть1-10 отвечен1-rых вопросов отрицательная оценка. 

Д11сципли1-1а <<Оборудование предприятий обществе1-111ого пита11ия>> 

Проме)I<у'rочный контроль 

Типовой тест дJ15I диференцированного зачета 

1.ТехнологиLrес~<ая машина это: 

1. Устройство, которое состоит с источника движения, 

передаваемого и испол1:1ительного механизма; 

2. Устройство, l(OTOpoe состоит с источника дви)кения, 

передаваемого и испоJ11-Iительного механизма, объединенных стаr-~иной или 

корпусом;+ 

3. Машина, предназначена для передачи дви)r<ения рабочим 

органом. 

2.Рабочая I<амера пред~-1аз1-rаt.1ена для: 

1. У дер)кания продукта в поло)кении удобном для обработr<и 

рабочим инструментом; + 

2. Хра1-rения продукта длительное время; 

3. Вr<лючен11я работы машины. 

3 .Машит-~а это: 
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1 . Сово1<упнос,гь механизмов, которые исполняют 

целенаправленные движе1-1ия для превращения энергии или для выпол1-rения 

работы;+ 

2. Совокупность механизмов, которые передают дви)кение к 

рабочему органу; 

3. Сово1<упность механизмов, 

последовательные дви)1<е1-rия. 

4.Техническое обслужива1-1ие это: 

которые выполняют 

1. Дейс1,вия, предназначены для измерений показаний состояния 

оборудования; 

2. Дейс1,вие или комплеr<с действий, направленных на поддер)I<ание 

обор)' ;~ования в рабочем состоянии при его хранении и транспортировке; + 

3. Специалы-rое хране1-rие 1-1е рабочего оборудования. 

5.Виды ремонта работоспособности машин: 

1. Текущий, внеплановый; 

2. Внепла1-1овый, запланирован1-1ый; 

3. Текущий, капитальный. + 

6.Рентабелы-rость это: 

1. Показатель убыточности предприятия; 

2. Показатель доход1-1ос'ГИ предприятия; + 

3. Показатель стоимосrги предприятия. 

7.Монтаж это: 

1. Совокупность действий связанных с распаковкой, установкой, 

подI<Jrrочениеl\1 и принятия в эксплуатацию оборудования;+ 

2. Дейс1,вия, пред1-1азначены для установки оборудования; 

3. Совокупность 
'-J '-J 

деиствии направленных IIa демонта:>к 

оборудования. 

8.Магнитные пус~<атели это: 

1. 'Устройства для временного включения питания на оборудова1-1ие; 
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2. Устройства, предназначены для дистанционного включе1-1ия, 

выкл1очения и управление электропотребилями; + 

3. Устройства, предназначены для дистанционного вклiоче11ия и 

ВЫI<лточения элеr<троприборов. 

9.Рубилы-1ик пред1-~азначен для: 

1. Вкл1очения и выключения электроприборов; + 

2. Вклюt.1ения и регулировки 1-1апря)кения; 

3. Выкл~очени·я эле1<троприборов. 

10. Универсальный привод это: 

1. У стройс1~во для включения машины; 

2. Совокугrность электродвигателя и передаваемого меха1-~изма; + 

3. Набор сменных меха1-rизмов. 

11. Тепловые аппараты предназна"rены для: 

1. Холод~-rой обработки продуктов; 

2. Тепловой обработки продуктов; + 

3. Смешивания компонентов. 

12. Эr<сплуа~rационная документация состоит с: 

1. Требований по техr-~ике безопасности; 

2. Паспорта оборудования; 

3. Правил и порядка эксплуатации. + 

13. Классификация кипятильников по способу действия: 

1. Комбинированного действия; 

2. Периодического действия; 

3. Комбинирован1-1ого и периодического действия. + 

14. Классификация r<омпрессоров хо11одильных машин по холод1-1ому 

агенту : 

1. Фрео~-rовые и аммиачные; + 

2. Гелиевые; 

3. Возду1u1-1ые. 
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15. Какой емкости выпуска1отся пищеварильные переr<идные котлы: 

1. 100 л; 

2. 40 и 60 л; + 

3.150ли200л. 

16. Как работают ма1I1ины периодич1-1ого действия: 

1. Только в первой половине дня; 

2. Только по требованию руководства; 

3. Цикли-r,rно. + 

17. Классификация конденсаторов холодилы-~ых машин по способу 

ОХЛа)I(ДеI-IИЯ: 

1. Газовое; 

2. Воздушное или водное; + 

3. Водное ИJIИ гелиевое. 

18. Велиt.1ина 1-rапрЯ)I<ения для од1-~осразных электродвигателей: 

1. 11 О В; 

2. 220 В;+ 

3. 380 в. 

19. До какой максимальной температуры подогреваю,гся продукты в 

мармитах: 

1. 1 ОООС; 

2. 40-500С; 

3. 55 -600С. + 

20. Классифика·ция теплового 

общественного пита1-~ия: 

1. По тех~-rологическому назначению; + 

2. По способу нагревания; 

3. По источнику тепла. 

21 . Ка1<у1{) самую низкую 

1-1из1<отемператур11ые холодильные камеры: 
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1. От -1 6 О С до -18 ОС; + 

2. От -бОС до -1 ООС; 

3. От ООС до -бОС. 

22. На каких предприятиях общественного питания используют 

малогабаритное модульное оборудование: 

1. В ресторанно-го1,елы-1ых комплексах; 

2. В столовых больших предприятий; 

3. В специализированных кафе и барах. + 

23. Время хранения бл1од в мармитах не должно превышать: 

1. 5 t.1асов; 

2. 2 часа;+ 

3. 1 час. 

24. Форсу11ка это: 

1. Устройство для подачи топлива в камеру сгорания; + 

2. Устройство для О'rвода углекислого газа; 

3. Устройство для С)I<игания топлива. 

25. Предназ1-1ачение 1<орпуса машины: 

1. Для монтировки всех основных частей аппарата; + 

2. Для защиты всех ос1-rовных частей аппарата; 

3. Для очищения всех основных частей аппара1'а. 

26. Фрит1орница это: 

1. Аппарат для )I<арки овощей; 

2. Ап11арат для )Карки полуфабрикатов в <рритюре; + 

3. Аппарат для )Карки мяса. 

27. Водонагрева'rели нагрева1от температуру до: 

1. 1 ОООС ; 

2. 960С; + 

3. 900С. 

2 8. Сублимация это: 
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1. Переход из твердого состояния в газообразный без )I<Идкой фазы; + 

2. Переход из )Кидкой фазы в газообразный и наоборот; 

3. Переход и:з твердого состояния в )I<Идкий. 

29. Какую сро1Jму имеет дно фритюрницы: 

1. Круга; 

2. l{вадрата; 

3. Срезан11ой пирамиды. + 

30. Сатуратор - апrrарат для сатурации: 

1. Воды;+ 

2. Овощей; 

3.Воздуха. 

<<5>> - 80% - 100% правилы-10 отвеченных вопросов 

<<4>> - 70% - 80% правильно отвече~-11-1ых вопросов 

<<3>> - 50% - 70% правильно отвеченных вопросов 

Met1ee 50% правильно 01,вечен1-1ых вопросов отрицательная оцен~<а. 

Дис1~и11ли11а <<Товароведение пищевых продуктов>> 

Промежуточный контроль 

Темы для диq)ференцирова1-1ного зачета в форме теста. 

1. Пищеварительная система. Строение и срункции )I<елудоч~-10-кишечного 

тракта. 

2. Пищеварение в ротовой полости. ВлияIIие вкуса и аромата на процесс 

пищеваре1-~ия в ротовой полости. Роль сл1оны в обеспечении начального 

гrроцесса пищеваре1-rия. 

3. Строение )I<елу дка. Химический состав и роль )I<елу доч1-1ого cor<a в 

процессе пищеваре1-1ия. 

4. Пищеварение в 12-перстной кишке. Влияние под)келудочного сока и 

)I<еJ1чи на пищеварение в 'Гонком кишечнике. Факторы, влия1оu~ие на тонус 

кишечника 
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5. Переварива11ие пищи в толстом кише1-rнике. Влияние микрофлоры 

кишеt.1ника на процесс пищеварения. 

6. Факторы, влия1ощие на усвоение пищи в раз1-1ых отделах 

пиu.~еварительного тракта. 

7. Влияние на органы пищеварения характера и режима питаt1ия. 

8. Усвоение белков растительного и животного происхо)I<дения. Факторы, 

влияrощие на их усвоение. 

9. Энергетичес1<ие за'rраты орга1-1изма. Факторы, влия1ощие IIa объем 

энергозатрат (пол, возрас1', интенсивность мышеч1-~ой работы). 

1 О. Характеристика групп интенсивности труда (1-5 группы). Нормы 

потребления пищевых веществ. 

11. Физиологичес1<ая роль белков, критерий оце1-1ки их биологической 

полноценности (метод сравнения с <<идеальным белком>> - ами1-rокислот11ый 

скор). 

12. Потребность организма в белке. Доля белков живо1'ного происхо)I<дения в 

рац11оне разли1:1ных групп 1-1аселения. Источники белка. Нормы потребления. 

13. )Киры как источни1< энергии и пластического материала. )Киры 

животного и растительного происхо)кдения, характеристика их 

физиологической ценности. 

14. Нормы потреб1-1ости в )I<ирах в питании различных возрастных групп 

населе1-1ия. Влияtтие избытоt.1ного количества )Киров в рациоtrе на здоровье 

человека. 

15. Углеводы как истоt.1ники энергии. Пластическая роль углеводов. 

Источ1-1ики углеводов. 

16. З1-1аче1-Iие и доля I<рахмала в питании t.Jеловека. Роль пищеварительных 

волокон в рацио1-1е питания. Химическая природа, источни1<и 

пищеварительнь1х волокон. 

17. flормы потребн:остей в углеводах для различных групп населения. Доля 

простых и сло)1<1-rых углеводов в рационе здорового челове1<а. 
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18. Физиологи1.1еская poJII, витаминов в организме. Водорастворимые 

витамины (Bl, В2, РР, В:, С), источники, рекомендуемые нормы 

потребления. 

19. )l{ирорастворимые витамины (А,Д,Е ),источники, рекомендуемые нормы 

потребления. 

20. Физиологическая роль ми1-1еральных веществ. Макро- (Na, К, Са, Р) и 

микроэлементы (Fe, Си и др.). 

21. Понятие о рацио1-1альном питании. Принципы рационального питания. 

Сбалансированный пищевой рацион. 

22. РоJ1ь рационального пита1-1ия в обеспечении здоровья населения и 

профилактики заболева1-1ий . 

23. Ре)I<имы питания, и их значение для сохранения здоровья. Связь 

нарушения ре)I<има питания с различными заболеваниями. 

24. Требования к ме1110 ос1-1овных приемов пищи (завтрак, обед, у)l<ин) с 

физиологичесr<ой 'Гочки зрения. Значение ассортимента пищевых продуктов в 

суточном рационе. 

25. Особен1-1ости рацио1-1алыrого питания де'rей и подростков. Продукты и 

бл1ода, рекомендуемые в пита1-rии детей. 

26. Особенности ПИ'rания студентов. Физиологическая роль белков 

животного происхо)l<дения, витаминов в питании студентов. 

27. Питание лиц ПО)l<Илого возраста, особенности пи·гания, направлен11ого на 

г1рофила1<тику старения. Ре)l<Им питания. 

28. Питание 
,., 

л1-одеи умс,гвенного труда. Особенности питания при 

малоподвижном образе )l<Изни. 

29. Диетическое питание. Ре)I<имы питания. Характеристика продук,гов, 

рекомендуемых для диетического питания. Способы тепловой обработки 

проду1<тов, запрещенных для использования в дие·гическом пита1-1ии. 

Хараr<теристиr<а диет 1,2,5,7/10, 8,9,15. 

30. Ле1.1ебно-профилактичесr<ое питание (ЛПП). Характеристика рационов 
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ЛIIII: Nol, No2, No3. No4, No5. 

31. Классификация продовольственных товаров. 

32. Качество продовольственных товаров. 

33. Методы определе11ия качесrrва продовольственных товаров 

34. Хра11ение продовольственных товаров 

35. Сrrандар,rизация, сертификация, штрих-код. Маркировка 

продовольственных товаров 

36. Све)I<ие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки. Химический 
'-' 

состав и пищевая ценность све)I<их овощеи и плодов 

3 7. Рыба и рыб1-rые проду1<ты . Химический состав и пищевая це~-11-Iость рыбы. 

3 8. Мясо и мяс~-1ые продукты . Химический состав и пищевая ценность мяса. 

39. Качество пищевых продуктов и ме1'оды его определения. Показатели 

качества. 

40. Органолеп1,и·чес1<ий ме1'од определе~-1ия качества продуктов. Балльная 

оцен1<а и ее сущ11ость. 

41 . Размещение продово11ьственных товаров на хранение. 

42. Современные способы обеспече1-rия правильной сохранности и расхода 

продуктов I-Ia производстве. Методы контроля. 

43. Г осударствен1-rый и ведомствен~:-1ый I<онтроль и надзор за качес'rвом 

сыры~, готовой продукции. 

44. Методика оценки качества сырья. 

45. Организация процессов ко1-rтро11я расхода и хранения проду1<тов. 

<<5>> - 80% - 100% правильно отвеченных вопросов 

<<4>> - 70% - 80% правильно отвече~-11-rых вопросов 

<<3>> - 50% - 70% правильно отвеченных вопросов 

Ме1-1ее 50% правильно отвече1-rных вопросов 01--рицательная оценка. 

Д11сциплина <<,.fехнология хлеба и хлебобулочных 11зделий>> 
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Проме)1суточный контроль 

Д11фifJepe11 t(иров{11111 ы й зачет 

Темы для теоретичес1<ой части заче'rа в форме теста 

1. Этапы процесса производства хлебобулочных изделий. Назначение 

отдельных этапов. 

2. Способы приго1,овлеr-Iия р)каного 'Геста. 

3. Выход хлеба. Тех1-1ологические затраты и потери хлебопекар1{ого 

производства, пути их снижения. 

4. Ассортимент хлебобулочных изделий, его совершенствование. 

5. Процессы, проте1<а1ощие при "созревании" тес-га. Сущность спиртового 

бро)1сения теста. 

6. Биологическая цен1-1ость хлеба и пути её повышения. 

7. Химический состав муки. Процессы, протекающие при замесе теста. 

8. Приготовле11ие )I<идких дро)кжей. 

9. Процессы, происходящие при выrret..rкe теста хлеба. 

1 О. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Методы определения. 

11. Разделка теста. Проt1.ессы, протекающие при разделке. 

12. Биохимиt..rеские и хлебопекарные свойства муки из зерна, 

повре)I<денного I<J1опом -черепашкой. Способы улучшения качества хлеба. 

13. Подготовка основ~-rого и дополнительного сырья к производству хлеба. 

14. Сущность молочнокис11ого брожения теста и его значение для свойств 

·гес1'а и 1<ачества хлеба. 

15. Черствение хлеба. Способы замедления черствения хлеба. 

16. Процессы, происхо}..~ящие при хранении муки . Способы ускорен11я 

созрева1-~ия муr<и. 

1 7. Витаминная ценr-rость хлеба и пути её 11овышения. 

18. Поверхност1-10 - аr<тивные вещества, приме1-1яемы е в I<ачестве 

улучшителей в хлебопечении. 
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19. Понятие о рецептуре пшеничного и р)I{аного теста. Соотв:ошение и 

роль в тесте отдельных видов сырья. 

20. Газообразу1ощая способность муки. Углеводно - амилазный комплекс 

муки и его роль в процессе приготовления хлеба. 

21. Фермент1-1ые препараты микробного и растительного 

происхо)кдения, применяемые в хлебопечении. 

22. Белково - протеиназный I{омплекс муки и его роль в процессе 

приготовления хлеба. 

23. Методы определения качества хлеба. 

24. Применение хлебопекарных комплексных улучшителей. 

25. Способы прJi1готовления пшеI-1ичного теста. 

26. Минеральная це111-rость хлеба и пути её повышения. 

27. Болезни хлеба и способы их предотвращения. 

28. Хлебопекарные дро)кжи (прессован1-1ые, сушеные, дро)К)l{евой 

концеtrтрат). Поr{азатели качества, г1рименяемые дозы. 

29. Хлебопекар1--rь1е свойс1,ва р)I<аной муки. Роль кислотности при 

приго1'овлении р)I<аного хлеба. 

30. Биохимические и хлебопекарные свойства муки из проросшего зерна. 

31. Способы улучшения качества хлеба 

<<5>> - 80о/о - 100% правильно отвеченных вопросов 

<<4>> - 70о/о - 80% правильно отвеченных вопросов 

<<3>> - 50% - 70% правильно отвеченr-~ых вопросов 

Менее 50% правильно отвеченных вопросов отрицательная оценка. 

Итоговый ко11троль 

Квалификацион11ый экзаме1-1 

Теоретическая часть в форме теста 

Типовой тест для экзаме1-1а 
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К булочным изделиям относятся .. . . 

а) батоны нарезные из пшеничной муки высшего сорта, массой 0,5 кг; 

6) батоны из пшеничной муки второго сорта, массой 0,5 кг; 

в) I<aлat-1 саратовс1<ий из пшеничной муки первого сорта, массой 0,75 кг. 

4. 

К группе изделий ПОНИ)l<енной влажности относятся .. . . 

а) батоны нарезные из пше1-1ичной муки высшего сорта; 

б) сушки лимо1-1ные из пше1-rичной муки высшего сорта; 

в) бублики прос,гые из пшеничной муки первого сорта. 

5. 

Содер)I<ание сахара и )I<ира в сдобных изделиях .... 

а) 14% и более I< массе муки; 

6) 10% и мer-iee к массе муки. 

1. Назовите этапы процесса производства хлебобулочных изделий. 

2. Хранение и подготовка основного и дополнительного сырья к пуску в 

производство. 

3. Ка1<ие операции вход5IТ в понятие "разделка теста"? 

4. Наз1-rачение предварительной (проме)куточной) расстойки. 

5. Назовите технологичесI<ие параметры в шкафах оконt.1ательной расстойки. 

6. С 1<акой целыо производят обминку теста? 

1. К ос1-1овным видам сырья при производстве 

относятся .... 

а) муr<а; 

б) вода; 

В) ДрО)l()КИ; 

г) сахарньrй раствор. 

3. Назначение 

операции закатки 1'естовых заготовок .... 

хлебобулочных 

а) придание определен1-:Iой срормы тестовым заготовкам; 

55 

'-' 

изделии 



б) улучшение реологических свойств теста. 

4. К дополнительным видам сырья при производстве хлебобулочных 

изделий относятся .... 

а) во,z_~а; 

б) маргарин; 

в) сахарный раствор. 

5. Цель предварительной расстойки тестовых заготовок .... 

а) релаксация; 

б) увеличение обт>ема. 

1. Хлебопекарные прессова11ные дро)I<)l<И 1-1у)1<:да1отся в активации, если их 

подъемная сила .... 

а) 70 минут; 

6) 90 MИI-IyT. 

2. При приго1'овлении формового хлеба из пшеничной муки 1 сорта 

предгrочтительно использовать .... 

а) прессованные дро)I<жи; 

б) )I<идr<ие дро)I<)КИ. 

3 .Более экономически выгодным считается хранение муки .... 

а) бестарно, в силосах; 

б) тарно, в мешках. 

4. Количество воды в1-1осиl\1ое при замесе теста зависит .... 

а) от сорта муки; 

б) выхода муки; 

в) вла)кности муки; 

г) от содер)кания в тесте сахара и жира. 

5. Для определения силы муки применяются методы ... . 

а) раСТЯ)I{ИМОСТИ 1<:лейкови1-rы; 

б) пробной лабора,гор:ной выпечки. 

7 .Свойства, которьrе придает парафин 
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дра)I<е. 

а) 61rеск; 

б) водонепро1-1ицаемость; 

в) гладкость; 

г) шероховатость. 

8. Корпуса дра)ке 01'1-1ос51щиеся к твердо- корпусным. 

а) помадные; 

6) карамельные; 

в) фру1<товые; 

г) ликерные. 

9. Рецептура карамельной массы для халвы ( соо,rношение сахара - песка i,1 

карамельной патоки). 

а) 100:50; 

б) 100: 100; 

в) 100:125; 

г) 100:200. 

1 О. Пенообразователи в производстве халвы. 

а) экстракт мыльного корня; 

б) эr<стракт солодкового корня; 

в) экстракт лакричного корня; 

г) белок куриного яйца. 

23. Химический разрыхлитель, используемый при производстве мучных 

кондитерских изделий, явля1ощийся аиболее эффективным. 

а) двууглекислый натрий; 

б) угле1<ислый аммо1-1ий; 

в) угsrеаммо1-~ийная соль; 

г) соль пищевой кристалли1..1еской кислоты. 

24. Фактор, способствующий увеличению объема тест,овых заготовок 

(для сахарного и затя)I<ного печенья) при выпечке. 
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а) дро)кжевое бро)кение; 

б) повышение температуры среды пекарной камеры; 

в) продОЛ)l<Ителъность выпечки; 

г) разложение химически 

х разрыхлителей. 

25. Режимы замеса завар1-1ого пряничного теста. 

а) вла>r<ность теста 23,5-25,5%; t теста 29-30 С; длительность замеса 30 ми1-1ут; 

б) влажность теста 20 - 22%; t теста 20 - 22 С; длительность замеса 1 О 

мину,г; 

в) вла)I<ность теста 13 - 17%; t теста 22 - 28 С; длителы-rость замеса 15 

минут; 

г) вла)I<ность теста 58 - 65%; t теста 20 С; длительность замеса 18 секунд. 

26. Способ формования прянич11ого теста. 

а) шта11пование; 

6) отсадка; 

в) прокатка; 

г) отливка. 

Приготовле1-1ие теста для одного вида х/6 изделий по готовому рецепту 

и под руководством преподавателя. 
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