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1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы  
Программа производственной практики (далее программа практики) – является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности, входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная 
экология и биотехнологии, по направлению подготовки 19.02.13 Технология продуктов 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в части 
освоения видов профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующих общих и 

профессиональных компетенций (ПК):  
1.1.1 Перечень общих компетенций 

К
од

 
ко

мп
ет

ен
ци

и  

Формулировка 
компетенции 

Знания, умения 

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

Умения: 
распознавать задачу и/или проблему  
в профессиональном и/или социальном контексте 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части 

определять этапы решения задачи 

выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы 

составлять план действия 

определять необходимые ресурсы 

владеть актуальными методами работы  
в профессиональной и смежных сферах 

реализовывать составленный план 

оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 

ОК 02 Использовать 
современные средства 
поиска, анализа  
и интерпретации 
информации 

и информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Умения: 
определять задачи для поиска информации 

определять необходимые источники информации 

планировать процесс поиска 

структурировать получаемую информацию 

выделять наиболее значимое в перечне информации 

оценивать практическую значимость результатов 
поиска 

оформлять результаты поиска, применять средства 
информационных технологий для решения 
профессиональных задач 

использовать современное программное обеспечение 

использовать различные цифровые средства для 
решения профессиональных задач 

ОК 03 Планировать  
и реализовывать 
собственное 
профессиональное  
и личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность  

Умения: 
определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную профессиональную 
терминологию 

определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 
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в профессиональной 
сфере, использовать 
знания по финансовой 
грамотности  
в различных жизненных 
ситуациях 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой 
идеи 

презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять бизнес-

план 

рассчитывать размеры выплат по процентным 
ставкам кредитования 

определять инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности 

презентовать бизнес-идею 

определять источники финансирования 

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать  
и работать  
в коллективе и команде 

Умения: 
организовывать работу коллектива  
и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами в ходе профессиональной деятельности 

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

Умения: 
грамотно излагать свои мысли  
и оформлять документы по профессиональной 
тематике на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, в том числе с 
учетом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Умения: 
описывать значимость своей специальности 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

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

Умения: 
соблюдать нормы экологической безопасности;  
определять направления ресурсосбережения  
в рамках профессиональной деятельности  
по специальности, осуществлять работу с 
соблюдением принципов бережливого производства 

организовывать профессиональную деятельность с 
учетом знаний об изменении климатических условий 
региона 

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры для 
сохранения  
и укрепления здоровья  

Умения: 

использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей 
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1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

Виды деятельности 
Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

ПМ.01 Ведение 
технологического процесса 
производства продукции 
общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

ПК 1.1. Проводить 
техническое 
обслуживание 
технологического 
оборудования 
производства 
продукции 
общественного 
питания 

Навыки:  
организации подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Умения:  

 визуально оценивать исправность 
технологического оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
эксплуатационной документацией; 
 использовать инструмент для 
очистки от загрязнений, смазки и 
санитарной обработки механических 
деталей и узлов и подготовки 

технологического оборудования по 
производству продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов согласно графикам 
профилактической обработки; 
 применять методы, приемы и 

в процессе 
профессиональной 
деятельности  
и поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности 

применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения, характерными для данной 

специальности 

ОК 09 Пользоваться 
профессиональной 
документацией  
на государственном  
и иностранном языках 

Умения: 
понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные 
и бытовые), понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие  
и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснять свои действия 
(текущие и планируемые) 
писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
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инструмент для наладки, настройки, 
ремонта и регулировки оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики для обеспечения заданной 
производительности и качества 
выполнения технологических операций 
по производству продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

 применять методы безопасного 
производства работ при осмотре и 
проверке функционирования 
технологического оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
эксплуатационной документацией 

 применять средства индивидуальной 
защиты в процессе работы по 
технологическому обслуживанию 
технологического оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

 пользоваться профессиональным 
компьютером и специализированным 
программным обеспечением при 
обработке данных контрольно-

измерительных приборов и автоматики 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

 документально оформлять 
результаты проделанной работы по 
обслуживанию оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов, в том числе в 
электронном виде 

ПК 1.2. Выполнять Навыки:  



 8 

технологические 
операции 
производства 
продукции 
общественного 
питания 

непосредственного выполнения 
подготовки рабочих мест к работе и 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

Умения:  

 подготавливать сырье и расходные 
материалы к процессу производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями и с 
соблюдением правил обращения с 
сырьем; 
 оценивать качество сырья и 
полуфабрикатов по органолептическим 
показателям при выполнении 
технологических операций 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 рассчитывать необходимый объем 
сырья и расходных материалов в 
процессе выполнения технологических 
операций производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 
 эксплуатировать оборудование для 

производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 
 эксплуатировать оборудование для 
упаковки готовой продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в тару; 
 эксплуатировать оборудование для 
маркировки готовой продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 поддерживать установленные 
технологией режимы работы 
оборудования для производства 



 9 

продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 устранять причины, вызывающие 
ухудшение качества продукции и 
снижение производительности 
технологического оборудования 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 поддерживать установленные 
технологией нормативы выхода и 
сортности продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 

 настраивать программу 
технологического процесса 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 пользоваться профессиональным 
компьютером и специализированным 
программным обеспечением при 
обработке данных контрольно-

измерительных приборов производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 
 использовать специализированное 
программное обеспечение в процессе 
выполнения технологических операций 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 
 использовать информационные и 
телекоммуникационные технологии 
сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и 
передачи данных в профессионально 
ориентированных информационных 
системах производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 применять средства индивидуальной 
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защиты в процессе выполнения 
технологических операций 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 
 вести производственный 
документооборот по технологическому 
процессу производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов, в том числе в 
электронном виде 

ПМ.02 Лабораторный 
контроль качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе 
производства продукции 
общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

ПК 2.1. Проводить 
организационно-

технические 
мероприятия для 
обеспечения 
лабораторного 
контроля качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 

Навыки: 

выполнения работ по обеспечению 
лабораторного контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 

Умения: 

 оценивать состояние рабочего места 
лаборатории на соответствие 
требованиями нормативно-

технической документации; 
 пользоваться основным и 
вспомогательным лабораторным 
оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного 
исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; 
 осуществлять мытье, сушку и 
стерилизацию химической посуды для 
проведения лабораторного 
исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; 
 готовить реактивы и растворы 
заданной концентрации, питательные 
среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования 
состава сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания; 
 отбирать средства измерения, 
приборы, лабораторное оборудование, 
химическую посуду и инструменты, 
необходимые для исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов 
питания в соответствии с 
используемыми методами 
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исследований; 
 отбирать пробы сырья, 
полуфабрикатов, готовой продукции на 
разных этапах производства пищевых 
продуктов в соответствии со 
стандартными методами пробоотбора; 
 настраивать лабораторное 
оборудование и проводить калибровку 
мерной посуды для проведения анализа 
сырья и продуктов питания в 
соответствии с инструкциями по 
эксплуатации оборудования; 
 поддерживать в исправном состоянии 

лабораторное оборудование для 
проведения анализа сырья и продуктов 
питания в соответствии с 
инструкциями по эксплуатации 
оборудования; 
 рассчитывать количество реактивов и 
расходных материалов, необходимых 
для бесперебойной работы 
лаборатории, с учетом объема 
выполняемых исследований; 
 применять требования охраны труда 
при работе химическими веществами 
(кислотами, щелочами, токсичными, 
легковоспламеняющимися 
веществами) и испытательным 
оборудованием; 
 проверять срок годности 
применяемых стандарт-титров, 
химических реактивов и растворов; 
 проверять срок действия 
применяемых аттестатов или 
сертификатов контрольно-

измерительных приборов; 
 подготавливать пробы, материалы, 
комплектующие изделия и 
испытательное оборудование для 
проведения лабораторного 
исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания 

ПК 2.2. Проводить 
лабораторные 
исследования 
качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 

Навыки: 

проведения лабораторного контроля 
качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в 
процессе производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

Умения: 
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 анализировать рабочее задание на 
подготовку растворов, материалов 
комплектующих изделий для 
проведения лабораторного 
исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями 
технологической документации; 
 составлять заявки на лабораторную 
посуду, реактивы и материалы в 
соответствии с используемыми 
методами исследований; 
 пользоваться специальным 
программным обеспечением при 
выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями 
технологической документации; 
 пользоваться профессиональными 
компьютерами и специализированным 
программным обеспечением при 
обработке данных контрольно-

измерительных приборов и 
лабораторного оборудования; 
 использовать информационные и 
телекоммуникационные технологии 
сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и 
передачи данных в профессионально 
ориентированных информационных 
системах в процессе производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 применять в процессе лабораторных 
исследований качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и продуктов 
питания спецодежду и средства 
индивидуальной защиты; 
 вести и составлять необходимую 
документацию по подготовке 
лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в 
электронном виде 

ПМ.03 Организационно-

технологическое 
обеспечение производства 
продукции общественного 
питания массового 
изготовления и 
специализированных 

ПК 3.1. 
Организовывать 
производство 
продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 

Навыки: 

организации технологических 
процессов производства мероприятий 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 
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пищевых продуктов специализированных 
пищевых продуктов 

Умения: 

 анализировать состояние рынка 
продукции и услуг в области 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 рассчитывать плановые показатели 
выполнения технологических операций 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 определять потребность в средствах 
производства и рабочей силе для 
выполнения общего объема работ по 
каждой технологической операции на 
основе технологических карт 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 рассчитывать экологический риск и 
оценивать ущерб, причиняемый 
окружающей среде при выполнении 
работ и оказании услуг в области 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 инструктировать операторов и 
аппаратчиков по выполнению 
производственных заданий на 
производство продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 контролировать выполнение 
производственных заданий на всех 
стадиях технологического процесса 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 организовывать работу по 
проведению лабораторных 
исследований качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
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 использовать информационные и 
телекоммуникационные технологии 
сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и 
передачи данных в профессионально 
ориентированных информационных 
системах производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 пользоваться методами контроля 
качества выполнения технологических 
операций производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию 
персонала производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

ПК 3.2. 
Обеспечивать 
технологическое 
сопровождение 
производства 
продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов 

Навыки: 

обеспечения технологических 
процессов производства мероприятий 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 

Умения: 

 вести основные технологические 
процессы производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 рассчитывать производственные 
рецептуры продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 контролировать качество сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в 
процессе производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов на всех этапах 
производства; 
 проводить лабораторные 
исследования безопасности и качества 
сырья, полуфабрикатов и продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
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пищевых продуктов, включая 
микробиологический, химико-

бактериологический, спектральный, 
полярографический, пробирный, 
химический и физико-химический 
анализ, органолептические 
исследования, в соответствии с 
регламентами, стандартными 
(аттестованными) методиками, 
требованиями нормативно-

технической документации, 
требованиями охраны труда и 
экологической безопасности; 
 определять технологическую и 
экономическую эффективность работы 
оборудования для производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 осуществлять технологическую 
регулировку оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики, используемых для 
реализации технологических операций 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 использовать средства механизации и 
автоматизации технологических 
процессов производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 проектировать, подбирать, 
производить настройку и сборку 
оборудования и систем автоматизации 
технологических процессов 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных 
информационных системах 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
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 использовать различные виды 
программного обеспечения, в том 
числе специального, компьютерные и 
телекоммуникационные средства в 
процессе производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 оформлять документы, в том числе 
по сертификации, на новые виды 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов, в том числе в электронном 
виде; 
 использовать в процессе 
производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов ресурсо- и 
энергосберегающие технологии 

ПМ.04 Обеспечение 
деятельности структурного 
подразделения 

ПК 4.1. Планировать 
основные показатели 
производственного 
процесса 

Навыки: 

 планирования основных показателей 
производственного процесса;  

 оценки эффективности 
производственного процесса;  

 принятия управленческих решений 
по организации производственного 
процесса 

Умения: 

 рассчитывать выход готовой 
продукции в ассортименте;  
 рассчитывать экономические 
показатели структурного 
подразделения 

ПК 4.2. Планировать 
выполнение работ 
исполнителями 

Навыки: 

 планирования работ структурного 
подразделения;  
 оценки эффективности деятельности 
структурного подразделения;  
 принятия управленческих решений 
по организации выполнения работ 
исполнителями 

Умения: 

 планировать работы исполнителям в 
соответствии с их должностными 
инструкциями;  
 оформлять и проверять планы работ 
по установленной форме 
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ПК 4.3. 
Организовывать 
работу трудового 
коллектива 

Навыки: 

 контроля качества сырья, 
вспомогательных, упаковочных 
материалов, полуфабрикатов и готовой 
продукции при производстве 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов;  
 расчета потребности производства в 
сырье, материалах и таре;  
 инструктажа и обучения персонала 
на рабочих местах;  
 обеспечения безопасных условий 
труда на производстве;  
 разработки мероприятий с целью 
устранения рисков или снижения их до 
допустимого уровня и повышения 
безопасности выпускаемой продукции;  
 участие в планировании основных 
показателей производства 

Умения: 

 применять методики контроля 
качества сырья, вспомогательных, 
упаковочных материалов, 
полуфабрикатов и готовой продукции 
при производстве продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов;  
 рассчитывать потребности 
производства в сырье, 
вспомогательных, упаковочных 
материалах и таре;  
 проводить инструктаж и обучение 
персонала на рабочих местах;  
 организовывать бесперебойную 
ритмичную работу на 
производственном объекте;  
 обеспечивать безопасные условия 
труда на производстве 

ПК 4.4. 
Контролировать ход 
и оценивать 
результаты работы 
трудового 
коллектива 

Навыки: 

 группировки и анализа информации;  
 расчета показателей 
производительности труда;  
 расчета экономического эффекта от 
внедрения мероприятий научной 
организации труда;  
 расчета суммы прибыли, процента 
рентабельности;  
 расчета показателей использования 
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производственных мощностей, 
основных и оборотных средств 

Умения: 

 использовать различные методы 
контроля работы трудового 
коллектива;  
 осуществлять анализ и оценивать 
работу трудового коллектива по 
результатам сопоставления результатов 
работы стандартам деятельности;  
 принимать управленческие решения 
по повышению результативности 
работы трудового коллектива 

ПК 4.5. Вести 
учетно-отчетную 
документацию 

Навыки: 

 ведения утвержденной учетно-

отчетной документации;  
 проверки товарного оформления и 
хранения продукции;  
 оформления документов на 
отпущенную продукцию;  
 составления отчетов по расходу 
сырья, вспомогательных материалов, 
упаковки и тары;  
 учета брака и анализа причин 
образования дефектов продукции 

Умения: 

 оформлять учетно-отчетную 
документацию;  
 проверять операции по товарному 
оформлению и хранению продукции;  
 проверять правильность 
оформления документов на 
отпущенную продукцию;  
 составлять отчеты по расходу 
сырья, материалов и тары;  
 вести учет брака и анализ причин 
образования дефектов продукции;  

 определять потребности в рабочей 
силе; вести учет рабочего времени 

ПМ.05 Освоение видов работ 
по одной или нескольким 
профессиям рабочих, 
должностям служащих  

ПМ 05.01 Выполнение работ по рабочей профессии 
«Кондитер» 

ПМ 05.02 Выполнение работ по рабочей профессии «Пекарь» 

ПМ 05.03 Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

2.1. Объем и виды производственной практики по специальности 19.02.13 Технология продуктов 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов  

 

Наименование вида практики 
Количество 

часов 

Форма 
проведения 

Вид 
аттестации 

Производственная практика 576   

ПМ.01 Ведение технологического процесса 
производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

108 
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по
 м

од
ул

ю
 

(п
ра

кт
ик

о-
ор

ие
нт

ир
ов

ан
ны
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ПМ.02 Лабораторный контроль качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продукции 
общественного питания массового изготовления 
и специализированных пищевых продуктов 

144 
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ПМ.03 Организационно-технологическое 
обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления 
и специализированных пищевых продуктов 

252 
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ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного 
подразделения 

72 
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ПМ.06 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих (Кондитер) 

144 
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ПМ.06 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих (Пекарь) 

72 
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ПМ.06 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих (Повар) 

108 
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 21 

2.2 Содержание производственной практики по профессиональному модулю 
«ПМ.01 Ведение технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов» 

Цели и задачи производственной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями: 

Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Ведение технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования 
производства продукции общественного питания 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продукции 
общественного питания 

обучающийся в результате прохождения производственной практики в рамках 
освоения профессионального модуля должен: 
Владеть 
навыками 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

Уметь  визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной 
документацией; 

 использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки 
механических деталей и узлов, и подготовки технологического оборудования по 
производству продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической 
обработки; 

 применять методы, приемы и инструмент для наладки, настройки, ремонта и 
регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной 
производительности, и качества выполнения технологических операций по 
производству продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке 
функционирования технологического оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией; 

 применять средства индивидуальной защиты в процессе работы по технологическому 
обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 

 документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию 
оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 
приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном 
виде; 

 подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением 
правил обращения с сырьем; 

 оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при 
выполнении технологических операций производства продукции общественного 
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питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
 рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе 

выполнения технологических операций производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в 
соответствии с технологическими инструкциями; 

 эксплуатировать оборудование для производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 

 эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару; 

 эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 поддерживать установленные технологией режимы работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение 
производительности технологического оборудования производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов; 

 поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов; 

 настраивать программу технологического процесса производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов; 

 пользоваться профессиональным компьютером и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями; 

 использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения 
технологических операций производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 

 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных информационных системах производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 

 применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения 
технологических операций производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 

 вести производственный документооборот по технологическому процессу 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде 
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Тематика и содержание производственной практики ПМ.01 Ведение технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание производственной практики 

Объем, акад. ч / в том 
числе в форме 
практической 

подготовки, акад ч 

МДК 01.01 Техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания 36 

Тема 1.1. Технологическое 
оборудование пищевых 
производств 

Оценка исправности технологического оборудования. 

Использование инструментов для санитарной обработки теплового оборудования. 

Осуществление регулировки форм и размеров нарезки оборудования.  

Установление причин неполадки работы механического оборудования.  

Задание и поддерживание установленных технологией режимов работы оборудования для 
производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов. 
Установление и устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и снижение 
производительности технологического оборудования производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

18 

Тема 1.2. Программное и 
функциональное 
обеспечение работы 
технологического 
оборудования пищевого 
производства 

Документальное оформление результатов обслуживания технологического теплового 
оборудования.  

Обработка данных специализированным программным обеспечением. 

Обработка данных графика производства продукции. 

Выявление участка(ов) производственной линии с дефектами продукции (сырья). 
Документальное оформление результатов обслуживания технологического холодильного 
оборудования. 

Установление и поддерживать установленных технологией нормативов выхода и сортности 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов. 
Настраивание программ технологического процесса производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
Пользование профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением 
при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства 

18 

МДК 01.02 Технологические операции производства продукции общественного питания 72 

Тема 2.1. Сырье в 
пищевом производстве 

1. Подготовка сырья и материалов для производства п/ф из овощей и грибов 

Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил 

18 
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обращения с сырьем. 
2. Вакуумирование различных п/ф, в том числе высокой степени готовности из овощей и 
грибов. Маркировка. Хранение. 

Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями. 
Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару. 
Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
3. Оценка качества готовой кулинарной продукции из овощей и грибов (бракераж) по 
органолептическим показателям. 
4. Произведение расчета необходимого количества сырья для производства продукции из 
овощей и грибов и расходных материалов в процессе выполнения технологических 
операций производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими 
инструкциями. 
1.Подготовка сырья и материалов для производства п/ф из мяса разной степени готовности. 
Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил 
обращения с сырьем. 

18 

2. Вакуумирование различных п/ф готовности из мяса разной степени готовности для 
продукции массового производства. Маркировка. Хранение. 

Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями. 
Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару. 
Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
3. Оценка качества готовой кулинарной продукции из мяса разной степени готовности 

(бракераж) по органолептическим показателям. 
4. Произведение расчета необходимого количества сырья для производства продукции из 
мяса разной степени готовности и расходных материалов в процессе выполнения 
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технологических операций производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями. 
1.Подготовка сырья и материалов для производства п/ф из птицы разной степени 
готовности. Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением 
правил обращения с сырьем. 

18 

2. Вакуумирование различных п/ф из птицы разной степени готовности для продукции 
массового производства. Маркировка. Хранение. 

Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями. 
Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару. 
Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
3. Оценка качества готовой кулинарной продукции из птицы разной степени готовности 

(бракераж) по органолептическим показателям. 
4. Произведение расчета необходимого количества сырья для производства продукции из 
птицы разной степени готовности и расходных материалов в процессе выполнения 
технологических операций производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями. 
1. Подготовка сырья и материалов для производства п/ф из рыбы разной степени 
готовности. Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства 
продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением 
правил обращения с сырьем. 

18 

2. Вакуумирование различных рубленых п/ф из мяса и рыбы разной степени готовности для 
продукции массового производства. Маркировка. Хранение. 

Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями. 
Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания 
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массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару. 
Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
3. Оценка качества готовой кулинарной продукции из рыбы разной степени готовности 

(бракераж) по органолептическим показателям. 
4. Произведение расчета необходимого количества сырья для производства продукции из 
рыбы разной степени готовности и расходных материалов в процессе выполнения 
технологических операций производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями. 

Зачет по ПП.01  

Консультация 6 

ПОЭ по ПМ.01 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 27 

2.3 Содержание производственной практики по профессиональному модулю ПМ. 
02 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов 

Цели и задачи производственной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями: 

Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения 
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции 

ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 

обучающийся в результате прохождения производственной практики в рамках 
освоения профессионального модуля должен: 
Владеть 
навыками 

организации и проведения организационно-технических мероприятий для 
обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

Уметь  оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие 
требованиями нормативно-технической документации; 

 пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 
химической посудой при проведении лабораторного исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 

 осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания; 

 готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды 
заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; 

 отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, 
химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с используемыми 
методами исследований; 

 отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 
производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами 
пробоотбора; 

 настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной 
посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с 
инструкциями по эксплуатации оборудования; 

 поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для 
проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с 
инструкциями по эксплуатации оборудования; 

 рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых 
для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых 
исследований; 

 применять требования охраны труда при работе химическими веществами 
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(кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и 
испытательным оборудованием; 

 проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических 
реактивов и растворов; 

 проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов 
контрольно-измерительных приборов; 

 подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное 
оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; 

 анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов 
комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 

 составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в 
соответствии с используемыми методами исследований; 

 пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении 
анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания в соответствии с требованиями технологической 
документации; 

 пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным 
программным обеспечением при обработке данных контрольно-

измерительных приборов и лабораторного оборудования; 
 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных информационных системах в процессе 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства 
индивидуальной защиты; 

 вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного 
оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
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Тематика и содержание производственной практики ПМ.02 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание производственной практики 

Объем, акад. ч / в том 
числе в форме 
практической 

подготовки, акад ч 

МДК 02.01 Организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

24 

Тема 1.1. Подготовка к 
проведению лабораторных 
исследований пищевой 
продукции 

1. Оценка состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации 

2. Отбор средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований 

3. Проверка срока годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов 

4. Оформление заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований 

5. Настройка лабораторного оборудования и проведение калибровки мерной посуды для 
проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации 
оборудования 

12 

Тема 1.2. Программное и 
функциональное 
обеспечение работы 
лабораторного анализа 

1. Документальное оформление результатов лабораторного исследования 

2. Обработка данных лабораторных работ специализированным программным обеспечением 

3. Обработка данных результатов лабораторных исследований 

4. Сравнение результатов проведенных исследований 

5. Составление последовательности этапов проведения лабораторного исследования 

12 

МДК 02.02 Лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 120 

Тема 2.1. Правила и методы 
проведения лабораторных 
исследований 

Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава мясных 
полуфабрикатов, проведение работ 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 

12 



 30 

соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
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Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава рыбных 
полуфабрикатов, проведение работ 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 

12 
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соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава консервов, проведение 
работ 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
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Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава хлебобулочных 
изделий, проведение работ 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
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Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
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оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава кондитерских изделий, 
проведение работ 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
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приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
Подготовка проб и проведение анализа детского питания 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
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Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
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Подготовка проб и проведение исследований напитков 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
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технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
Проведение лабораторного анализа на пищевую ценность пищевой продукции 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
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Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
 

Лабораторный анализ готовой холодной кулинарной продукции 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
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Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
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и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 
Лабораторный анализ готовой горячей кулинарной продукции 

Виды работ: 
Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-

технической документации; 
Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой 
при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 

Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в 
соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и 
инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 
в соответствии с используемыми методами исследований; 
Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора; 
Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения 
анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования; 
Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной 
работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований; 
Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием; 
Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов; 
Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных 
приборов; 
Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 
Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для 
проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 
соответствии с требованиями технологической документации; 
Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с 
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используемыми методами исследований; 
Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного 
исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 
технологической документации; 
Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным 
обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 
оборудования; 
Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 
и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты; 
Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 
расходных материалов, в том числе в электронном виде. 

Зачет ПП.02  

Консультация 4 

ПОЭ по ПМ.02 6 
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2.4 Содержание производственной практики по профессиональному модулю 
ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых 
продуктов  

Цели и задачи производственной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями: 

Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

обучающийся в результате прохождения производственной практики в рамках 
освоения профессионального модуля должен: 
Владеть 
навыками 

организации и обеспечения технологических процессов производства 
мероприятий продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 

Уметь  анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 определять потребность в средствах производства и рабочей силе для 
выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на 
основе технологических карт производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 
окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 
производственных заданий на производство продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 
технологического процесса производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных информационных системах производства 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 пользоваться методами контроля качества выполнения технологических 
операций производства продукции общественного питания массового 
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изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
 осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 вести основные технологические процессы производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 

 рассчитывать производственные рецептуры продукции общественного 
питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов на всех этапах 
производства; 

 проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, 
полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления 
и специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, 
химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, 
химический и физико-химический анализ, органолептические исследования, в 
соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, 
требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны 
труда и экологической безопасности; 

 определять технологическую и экономическую эффективность работы 
оборудования для производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 осуществлять технологическую регулировку оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 
автоматики, используемых для реализации технологических операций 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 использовать средства механизации и автоматизации технологических 
процессов производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 проектировать, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и 
систем автоматизации технологических процессов производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

 использовать различные виды программного обеспечения, в том числе 
специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе 
производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов; 

 оформлять документы, в том числе по сертификации, на новые виды 
продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде; 

 использовать в процессе производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- 

и энергосберегающие технологии 
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Тематика и содержание производственной практики ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание производственной практики 

Объем, акад. ч / в том 
числе в форме 
практической 

подготовки, акад ч 

МДК 03. 01 Организация производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

108 

Тема 1.1. Подготовка к 
проведению лабораторных 
исследований пищевой 
продукции 

Организация контрольных мероприятий выполнения производственных заданий на всех стадиях 
технологического процесса производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов в процессе производства продукции общественного питания 

18 

Организация контрольных мероприятий выполнения производственных заданий на всех стадиях 
технологического процесса производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, из 
овощей и грибов в процессе производства продукции общественного питания 

18 

Организация контрольных мероприятий выполнения производственных заданий на всех стадиях 
технологического процесса производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, из 
рыбы в процессе производства продукции общественного питания 

18 

Организация контрольных мероприятий выполнения производственных заданий на всех стадиях 
технологического процесса производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 
мяса в процессе производства продукции общественного питания 

18 

Организация контрольных мероприятий выполнения производственных заданий на всех стадиях 
технологического процесса производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 
птицы в процессе производства продукции общественного питания 

18 

Организация контрольных мероприятий выполнения производственных заданий на всех стадиях 
технологического процесса производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

18 
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детского питания в процессе производства продукции общественного питания 

МДК.03.02 Технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и 
специализированных пищевых продуктов 

144 

Тема 1. Технология 
процессов производства 
продукции общественного 
питания. Процессы, 
формирующие качество 
кулинарной продукции. 

Определение последовательности приготовления кулинарной продукции из овощей и грибов. 

Расчет производственных рецептур продукции общественного питания. 

Составление технологической документации на новую кулинарную продукцию. 

Оформление технико-технологических карт с указанием показателей безопасности на новую 
кулинарную продукцию. 

24 

Определение последовательности приготовления кулинарной продукции из рыбы. 

Расчет производственных рецептур продукции общественного питания. 

Составление технологической документации на новую кулинарную продукцию. 

Оформление технико-технологических карт с указанием показателей безопасности на новую 
кулинарную продукцию. 

24 

Определение последовательности приготовления кулинарной продукции из мяса. 

Расчет производственных рецептур продукции общественного питания. 

Составление технологической документации на новую кулинарную продукцию. 

Оформление технико-технологических карт с указанием показателей безопасности на новую 
кулинарную продукцию. 

24 

Определение последовательности приготовления кулинарной продукции из птицы. 

Расчет производственных рецептур продукции общественного питания. 

Составление технологической документации на новую кулинарную продукцию. 

Оформление технико-технологических карт с указанием показателей безопасности на новую 
кулинарную продукцию. 

24 

Определение последовательности приготовления кулинарной продукции для дошкольного 
питания. 

Расчет производственных рецептур продукции общественного питания. 

Составление технологической документации на новую кулинарную продукцию. 

Оформление технико-технологических карт с указанием показателей безопасности на новую 
кулинарную продукцию. 

24 

Определение последовательности приготовления кулинарной продукции для школьного питания. 
Расчет производственных рецептур продукции общественного питания. 

Составление технологической документации на новую кулинарную продукцию. 

Оформление технико-технологических карт с указанием показателей безопасности на новую 
кулинарную продукцию. 

24 

Зачет по ПП.03  

Консультация 4 

ПОЭ по ПМ.03 6 
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2.5 Содержание производственной практики по профессиональному модулю 
ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса 

ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учётно-отчётную документацию 

обучающийся в результате прохождения производственной практики в рамках 
освоения профессионального модуля должен 

Владеть 
навыками 

 планирования основных показателей производственного процесса;  
 оценки эффективности производственного процесса; принятие управленческих 

решений по организации производственного процесса,  
 планирования работ структурного подразделения; оценка эффективности 

деятельности структурного подразделения;  
 принятия управленческих решений по организации выполнения работ 

исполнителями, 
 контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов питания из 
растительного сырья;  

 расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;  
 инструктажа и обучения персонала на рабочих местах;  
 обеспечения безопасных условий труда на производстве;  
 разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 
участия в планировании основных показателей производства, 

 группировки и анализа информации; расчета показателей производительности 
труда; расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной 
организации труда;  

 расчета суммы прибыли, процента рентабельности; расчета показателей 
использования производственных мощностей, основных и оборотных средств, 

 ведения утвержденной учетно-отчетной документации; проверка товарного 
оформления и хранения продукции; оформление документов на отпущенную 
продукцию;  

 составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки 
и тары;  

 учета брака и анализа причин образования дефектов продукции 

Уметь  рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте;  
 рассчитывать экономические показатели структурного подразделения,  
 планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными 

инструкциями;  
 оформлять и проверять планы работ по установленной форме, 
 применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов 
питания из растительного сырья; рассчитывать потребности производства в 
сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и таре;  

 проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;  
 организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном 

объекте;  
 обеспечивать безопасные условия труда на производстве, 
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 использовать различные методы контроля работы трудового коллектива;  
 осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам 

сопоставления результатов работы стандартам деятельности;  
 принимать управленческие решения по повышению результативности работы 

трудового коллектива, 
 оформлять учетно-отчетную документацию;  
 проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;  
 проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию;  
 составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;  
 вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;  
 определять потребности в рабочей силе;  
 вести учет рабочего времени 
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Тематика и содержание производственной практики ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

Наименование 

разделов и тем 
профессионального модуля 

(ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание производственной практики 
Количество 

часов 

МДК. 04.01 Обеспечение деятельности структурного подразделения 72 часа   

 Участие в планировании структурного подразделения 

Организация работы структурного подразделения  
Руководство работой структурного подразделения 

Анализ процесса и результатов работы подразделения  
Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 

Участие в руководстве работой структурного подразделения 

Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  

12 

 Участие в планировании структурного подразделения 

Организация работы структурного подразделения  
Руководство работой структурного подразделения 

Анализ процесса и результатов работы подразделения  
Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 

Участие в руководстве работой структурного подразделения 

Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  

12 

 Участие в планировании структурного подразделения 

Организация работы структурного подразделения  
Руководство работой структурного подразделения 

Анализ процесса и результатов работы подразделения  
Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 

Участие в руководстве работой структурного подразделения 

Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  

12 

 Участие в планировании структурного подразделения 

Организация работы структурного подразделения  
Руководство работой структурного подразделения 

12 
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Анализ процесса и результатов работы подразделения  
Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 

Участие в руководстве работой структурного подразделения 

Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  
 Участие в планировании структурного подразделения 

Организация работы структурного подразделения  
Руководство работой структурного подразделения 

Анализ процесса и результатов работы подразделения  
Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 

Участие в руководстве работой структурного подразделения 

Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  

12 

 Участие в планировании структурного подразделения 

Организация работы структурного подразделения  
Руководство работой структурного подразделения 

Анализ процесса и результатов работы подразделения  
Оценки экономической эффективности производственной деятельности 

Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения 

Участие в руководстве работой структурного подразделения 

Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  

12 

Зачет по ПП.04   

Консультация  2 

ПОЭ по ПМ.04 6 
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2.9 Содержание производственной практики по профессиональному модулю  

ПМ.06Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,  

должностям служащих (Повар, кондитер, пекарь)  

Цели и задачи производственной практики 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

перечень трудовых функций, входящих в профессиональный стандарт (функциональная карта 

вида профессиональной деятельности) 

ПМ 06.01 Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» 

 

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование Уровень 

квалификации 

Наименование Код Уровень 

(подуровень) 
квалификации 

В ОТФ 3.2 
Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий и 
другой продукции 
разнообразного 
ассортимента 

4 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего 
места повара к работе 

В/01.4 4 

Приготовление, оформление и 
презентация блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

В/02.4 

 

Трудовая функция 

 

Наименование 

ТФ. 3.2.1 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего места 
повара к работе 

Код В/01.4 Уровень 

(подуровень) 
квалификации 

4 

 

Трудовые действия ТД 3.2.1.1 Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых 
для приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий 

ТД 3.2.1.2 Оценка наличия персонала и материальных ресурсов, 
необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

ТД 3.2.1.3 Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

ТД 3.2.1.4 Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ТД 3.2.1.5 Контроль выполнения помощником повара заданий 

ТД 3.2.1.6 Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 
производстве блюд, напитков и кулинарных изделий 

Необходимые 
умения 

У 3.2.1.1 Изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 
зависимости от изменения спроса 

У 3.2.1.2 Производить анализ и оценку потребности основного производства 
организации питания в материальных ресурсах и персонале 

У 3.2.1.3 Оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 
напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в 
соответствии с имеющимися условиями хранения 

У 3.2.1.4 Организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 
технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

У 3.2.1.5 Осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий 
по изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного 
ассортимента 
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Трудовая функция 

 

Наименование 

ТФ. 3.2.2 Приготовление, 
оформление и презентация блюд, 
напитков и кулинарных изделий 

Код В/02.4 Уровень 

(подуровень) 
квалификации 

4 

 

Трудовые 

действия 

ТД 3.2.2.1 Разработка меню/ассортимента и рецептов блюд, 
напитков и кулинарных изделий 

ТД 3.2.2.2 Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий 

ТД 3.2.2.3 Подготовка экзотических и редких видов овощей и 
грибов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

ТД 3.2.2.4 Нарезка и формовка овощей и фруктов 

ТД 3.2.2.5 Приготовление и оформление канапе и легких закусок 
разнообразного ассортимента 

ТД 3.2.2.6 Приготовление и оформление холодных и горячих 
закусок 

ТД 3.2.2.7 Приготовление и оформление холодных рыбных и 
мясных блюда 

ТД 3.2.2.8 Приготовление и оформление супов, отваров и 
бульонов 

ТД 3.2.2.9 Приготовление и оформление горячих и холодных 
соусов 

Приготовление и оформление блюд из овощей и грибов 

ТД 3.2.2.10 Приготовление и оформление блюд из рыбы, 
моллюсков и ракообразных 

ТД 3.2.2.11 Приготовление и оформление блюд из мяса, мясных 
полуфабрикатов, домашней птицы и дичи 

ТД 3.2.2.12 Приготовление и оформление блюд из творога, сыра, 
макаронных изделий 

ТД 3.2.2.13 Приготовление и оформление мучных блюд из разных 
видов муки и изделий из теста разнообразного ассортимента 

ТД 3.2.2.14 Приготовление и оформление холодных и горячих 
десертов 

ТД 3.2.2.15 Приготовление и оформление блюд здорового питания 
и диетических (лечебных) блюд 

ТД 3.2.2.16 Контроль хранения и расхода продуктов на 
производстве 

ТД 3.2.2.17 Контроль качества приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ТД 3.2.2.18 Контроль безопасности готовых блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ТД 3.2.2.19 Презентация готовых блюд, напитков и кулинарных 
изделий потребителям 

Необходимые умения У 3.2.2.1 Изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по 
технологическим картам, фирменным рецептам, а также рецептам 
национальных кухонь 

У 3.2.2.2 Комбинировать различные способы приготовления и 
сочетания основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и 
кулинарных изделий 
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У 3.2.2.3 Творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные 
изделия, используя подходящие для этого отделочные 
полуфабрикаты и украшения 

У 3.2.2.4 Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные 
изделия с элементами шоу 

У 3.2.2.5 Соблюдать при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий требования к качеству и безопасности их 
приготовления 

У 3.2.2.6 Оценивать качество приготовления и безопасность 
готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

У 3.2.2.7 Составлять калькуляцию на блюда, напитки и 
кулинарные изделия 

У 3.2.2.8 Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор 
и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий 

У 3.2.2.9 Составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные 
изделия 

 

ПМ 06.02 Выполнение работ по рабочей профессии «Кондитер» 

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование Уровень 
квалифи

кации 

Наименование Код Уровень 
(подуровень) 

квалификации 

В 3.2 Изготовление теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
приготовление десертов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции 
разнообразного 
ассортимента 

4 3.2.1Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места 
кондитера к работе 

В/01.4 4 

3.2.2Изготовление, 
оформление и 
презентация 
кондитерской и 
шоколадной продукции 

В/02.4 

 

Трудовая функция 

 

Наименование Подготовка инвентаря, оборудования и 
рабочего места кондитера к работе 

Код В/01.4 Уровень 
(подуровень) 
квалификаци
и 

4 

Трудовые 
действия 

ТД 3.2.1.1 Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых 
для изготовления кондитерской и шоколадной продукции 

ТД 3.2.1.2 Оценка обеспеченности кондитерского и шоколадного 
производства трудовыми ресурсами и необходимым оборудованием 

ТД 3.2.1.3 Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в 
производстве кондитерской и шоколадной продукции 

ТД 3.2.1.4 Подготовка товарных отчетов по производству кондитерской и 
шоколадной продукции 
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ТД 3.2.1.5 Контроль выполнения помощником кондитера заданий по 
подготовке оборудования и рабочего места кондитера к работе 

ТД 3.2.1.6 Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 
изготовлении кондитерской и шоколадной продукции 

ТД 3.2.1.7 Проверка рабочего состояния оборудования кондитерского цеха 

Необходимые 
умения 

У 3.2.1.1 Обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной продукции 

У 3.2.1.2 Анализировать и оценивать потребность в трудовых ресурсах, 
необходимых для производства кондитерской и шоколадной продукции 

У 3.2.1.3 Оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и 
материалах для кондитерского и шоколадного производства в соответствии с 
имеющимися условиями хранения 

У 3.2.1.4 Организовывать обучение помощников кондитера на рабочих 
местах технологиям приготовления кондитерской и шоколадной продукции 

У 3.2.1.5 Осуществлять контроль выполнения помощниками кондитера 
заданий по изготовлению видов теста, полуфабрикатов, кондитерской и 
шоколадной продукции ассортимента 

 

Трудовая функция 

 

Наименование Изготовление, оформление и презентация 
кондитерской и шоколадной продукции 

Код В/02.4 Уровень 
(подуровен
ь) 
квалифика
ции 

4 

Трудовые 
действия 

ТД 3.2.2.1 Разработка меню/ассортимента и рецептов кондитерской и 
шоколадной продукции 

ТД 3.2.2.2 Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления 
кондитерской и шоколадной продукции 

ТД 3.2.2.3 Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной 
продукции стандартного ассортимента 

ТД 3.2.2.4 Изготовление и оформление мороженного, фруктовых и легких 
обезжиренных кондитерских изделий, изделий пониженной калорийности, 
диетической кондитерской продукции 

ТД 3.2.2.5 Изготовление и оформление фирменной кондитерской и 
шоколадной продукции 

ТД 3.2.2.6 Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной 
продукции национальных кухонь 

ТД 3.2.2.7 Презентация готовой кондитерской и шоколадной продукции 
потребителям 

Необходимые 
умения 

У 3.2.2.1 Готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной 
продукции 

У 3.2.2.2 Готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную 
продукцию 

У 3.2.2.3 Комбинировать различные способы приготовления и сочетания 
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основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных кондитерских и шоколадных изделий 

У 3.2.2.4 Оформлять десерты, кондитерские и шоколадные изделия, 
используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения 

У 3.2.2.5 Готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением 
и замораживанием с учетом требований к безопасности пищевых продуктов 

У 3.2.2.6 Готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию 
с элементами шоу, в том числе национального 

У 3.2.2.7 Соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской и 
шоколадной продукции требования к качеству и безопасности их 
приготовления 

У 3.2.2.8 Оценивать качество приготовления и безопасность готовой 
кондитерской и шоколадной продукции 

У 3.2.2.9 Составлять калькуляцию продукции кондитерского и шоколадного 
производства 

У 3.2.2.10 Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и 
оформление кондитерской и шоколадной продукции 

У 3.2.2.11 Составлять портфолио на кондитерскую и шоколадную 
продукцию 

 

ПМ 06.03 Выполнение работ по рабочей профессии «Пекарь» 

 

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции 

код наименование 

уровень 
квалифик

ации 

наименование код 

уровень 
(подуровен

ь) 
квалифика

ции 

B Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий 

4 Составление рецептуры 
хлебобулочных изделий 

B/01.4 4 

Подбор и подготовка сырья и 
исходных материалов для 
изготовления хлебобулочных 
изделий 

B/02.4 

Формовка хлебобулочных 
изделий 

B/03.4 

Выпечка хлебобулочных изделий B/04.4 

Презентация и продажа 
хлебобулочных изделий 

B/05.4 

 

Трудовая функция 

 

Наименование 

Составление рецептуры хлебобулочных 
изделий Код B/01.4 

Уровень 
(подуровень) 
квалификации 

4 

Трудовые действия Разработка меню/ассортимента хлебобулочной продукции 

Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в 
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производстве хлебобулочной продукции 

Подготовка товарных отчетов по хлебобулочному производству 

Обучение помощников пекаря на рабочих местах технологиям 
приготовления хлебобулочной продукции 

Оценка имеющихся трудовых и материальных ресурсов для 
хлебобулочного производства, разработка предложений по их 
оптимизации 

Контроль подготовки к работе хлебобулочного производства, наличия 
запасов, хранения и расхода продуктов на производстве, качества 
приготовления и безопасности готовой хлебобулочной продукции 

Необходимые 
умения 

Обосновывать предложения по изменению ассортимента хлебобулочной 
продукции 

Производить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства 
в трудовых и материальных ресурсах 

Оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в 
сырье и материалах для хлебобулочного производства в соответствии с 
имеющимися условиями хранения 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой 
хлебобулочной продукции 

Готовить помощников пекаря к самостоятельной работе 

Осуществлять контроль деятельности помощников пекаря 

 

Трудовая функция 

 

Наименование 

Подбор и подготовка сырья и исходных 
материалов для изготовления 
хлебобулочных изделий 

Код B/02.4 

Уровень 
(подуровень) 
квалификации 

4 

Трудовые действия Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в 
производстве хлебобулочной продукции 

Оценка имеющихся запасов сырья и материалов для хлебобулочного 
производства, разработка предложений по их оптимизации 

Заказ и подготовка сырья и исходных материалов для изготовления 
хлебобулочных изделий 

Необходимые 
умения 

Применять приемы смешанной закваски 

Применять технологии подготовки сырья и исходных материалов для 
изготовления хлебобулочных изделий, для приготовления сложных видов 
теста, отделочных полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной 
продукции разнообразного ассортимента 

Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 
изделий 

 

Трудовая функция 

 

Наименование 

Формовка хлебобулочных изделий 

Код B/03.4 

Уровень 
(подуровень) 
квалификации 

4 

Трудовые действия Замешивание и формовка теста вручную 

Замешивание и формовка теста на специальном оборудовании 

Необходимые умения Замешивать тесто вручную и работать на тестомесе 

Применять различные способы замесов 

Определять дефекты теста 
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Оценивать качество формовки хлебобулочной продукции 

Соблюдать рецептуру приготовления хлебобулочных изделий при 
замесе 

 

Трудовая функция 

 

Наименование 

Выпечка хлебобулочных изделий 

Код B/04.4 

Уровень 
(подуровень) 
квалификации 

4 

Трудовые действия Выпечка несдобных хлебобулочных изделий 

Выпечка сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Выпечка сложных и мелкоштучных хлебобулочных изделий 

Выпечка праздничных тортов, сложных видов печения 

Необходимые умения Технологии выпечки несдобных хлебобулочных изделий 

Технологии выпечки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба 

Технологии выпечки сложных и мелкоштучных хлебобулочных 
изделий 

Технологии выпечки праздничных тортов, сложных видов печения 

 

Трудовая функция 

 

Наименование 

Презентация и продажа хлебобулочных 
изделий Код B/05.4 

Уровень 
(подуровень) 
квалификации 

4 

Трудовые действия Составление заявок на полуфабрикаты и продукты, используемые в 
презентации хлебобулочной продукции 

Обучение помощников пекаря на рабочих местах технологиям 
презентации хлебобулочной продукции 

Презентация готовой хлебобулочной продукции потребителям с 
элементами шоу 

Продажа готовой хлебобулочной продукции потребителям 

Необходимые умения Творчески оформлять сложные изделия хлебобулочного производства, 
используя подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и 
украшения 

Готовить и презентовать изделия хлебобулочного производства с 
элементами шоу 

Соблюдать при приготовлении сложных видов хлебобулочной 
продукции требования к качеству и безопасности их приготовления 

Составлять калькуляцию продукции хлебобулочного производства 

Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и 
оформление хлебобулочной продукции 

Составлять портфолио на хлебобулочную продукцию 

Применять компьютерные технологии для проведения расчетов с 
потребителями за готовую хлебобулочную продукцию 
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Тематика и содержание производственной практики ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих «Кондитер, Пекарь, Повар» 

 

Наименование разделов/тем 
практики 

Содержание производственной практики 

Объем 
в 

часах 

Осваиваемые 
элементы 

компетенций 

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА ПО ПРОФЕССИИ - ПОВАР 

108 часа 

1 Первичная обработка и 
нарезка: картофеля, моркови, 
свеклы, лука, капусты. 
Первичная обработка зелени 
(укроп, петрушка, сельдерей). 
Приготовление и 
порционирование блюд и 
гарниров из вареных, 
припущенных, тушеных, 
жареных и запечённых 
овощей.  
Приготовление 
фаршированных 
полуфабрикатов: голубцы 
овощные, перец 
фаршированный, кабачки 
фаршированные, томаты 
фаршированные. 
Приготовление и 
порционирование 
фаршированных овощей и 
грибов 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления блюд. 
Органолептическая оценка качества сырья: овощей и зелени. 
Обработка овощей и зелени, простая и сложная нарезка, приготовление 
полуфабрикатов.  
Органолептическая оценка качества полуфабрикатов. 
Приготовление блюд из овощей. 
Органолептическая оценка качества готовых блюд. 
Оформление и отпуск (правила подачи) блюд из овощей. 
Условия и сроки хранения и реализации готовых блюд. 
Проведение бракеража. 

12 В/01.4 

В/02.4 

2 Подготовка круп к варке. 
Приготовление каш 
рассыпчатых, вязких, 
жидких. Приготовление и 
порционирование каш и 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления каш. 
Органолептическая оценка качества круп. 
Подготовка круп к варке.  

12 В/01.4 

В/02.4 
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гарниров из круп 

Приготовление блюд из каш: 
котлеты, биточки, 
крупеники, запеканки, 
пудинги. 
Порционирование и отпуск 

 

Приготовление каш и гарниров из круп. 
Органолептическая оценка качества готовых каш и гарниров. 
Оформление и отпуск (правила подачи) каш и гарниров. 
Условия и сроки хранения и реализации готовых каш и гарниров. 
Проведение бракеража. 

3 Приготовление и 
порционирование блюд из 
макаронных изделий, бобовых 
Приготовление и 
порционирование блюд из яиц, 
творога 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления блюд. 
Органолептическая оценка качества макаронных изделий, бобовых. 
Подготовка бобовых к варке.  
Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий, бобовых. 
Органолептическая оценка качества готовых блюд из макаронных изделий, 
бобовых. 
Оформление и отпуск (правила подачи) блюд из макаронных изделий, 
бобовых.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых блюд из макаронных 
изделий, бобовых. 
Проведение бракеража. 

12 В/01.4 

В/02.4 

4 Приготовление и 
порционирование блюд из 
муки (пельмени, вареники, 
блины, оладьи) 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления блюд из 
муки. 
Органолептическая оценка качества муки и дополнительных продуктов. 
Подготовка муки и дополнительных продуктов.  
Приготовление блюд из муки (пельмени, вареники, блины, оладьи). 
Органолептическая оценка качества готовых блюд из муки.  
Оформление и отпуск (правила подачи) блюд из муки.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых блюд из муки.  
Проведение бракеража. 

12 В/01.4 

В/02.4 

5-6 Приготовление и 
порционирование заправочных 
супов (щи, борщ, рассольник, 
солянка)  
 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления 
заправочных супов. 
Органолептическая оценка качества сырья. 

12 В/01.4 

В/02.4 
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Подготовка сырья. 
Приготовление бульона и заправок.  
Приготовление супов. 
Органолептическая оценка качества готовых супов.  
Оформление и отпуск (правила подачи) супов.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых супов.  
Проведение бракеража. 

7-8 Первичная обработка 
рыбы, приготовление 
котлетной массы, 
приготовление 
полуфабрикатов из нее: 
котлеты, биточки, тефтели, 
фрикадельки. Приготовление 
и порционирование котлет, 
биточков из рыбной 
котлетной массы с гарниром 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления блюд и 
рыбной котлетной массы. 
Органолептическая оценка качества рыбы. 
Первичная обработка рыбы. 
Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.  
Приготовление и порционирование котлет, биточков из рыбной котлетной 
массы с гарниром. 
Органолептическая оценка качества готовых блюд из рыбной котлетной 
массы.  
Оформление и отпуск (правила подачи) блюд из рыбной котлетной массы.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых блюд из рыбной котлетной 
массы.  
Проведение бракеража. 

12 В/01.4 

В/02.4 

9 Первичная обработка, 
обвалка говядины, свинины, 
баранины. Приготовление 
полуфабрикатов: 
крупнокусковые, порционные 
натуральные и панированные. 
Приготовление натурально - 

рубленой массы, котлетной 
массы и полуфабрикаты из 
них 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления блюд. 
Органолептическая оценка качества мяса. 
Первичная обработка мяса. 
Приготовление полуфабрикатов из мяса: порционные, мелкокусковые и 
крупнокусковые натуральные, из натуральной рубленой массы. 
Приготовление блюд из мяса: отварного, припущенного, тушеного, жареного, 
запеченного.  
Органолептическая оценка качества готовых блюд из мяса.  
Оформление и отпуск (правила подачи) блюд из мяса.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых блюд из мяса.  
Проведение бракеража.  
Стейк, бифштекс, антрекот, лангет, ромштекс, бефстроганов, шашлык, жаркое, 

12 В/01.4 

В/02.4 
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гуляш, азу, зразы отбивные, говядина духовая; из телятины: котлеты 
натуральные; из баранины: котлета натуральная, шницель, мясо для шашлыка, 
баранина духовая, мясо для плова, рагу; из свинины: эскалоп, шницель, 
поджарка, гуляш, рагу, плов, свинина духовая. 
Бифштекс, фрикадельки, шницель, люля-кебаб, котлеты, биточки, шницель 
рубленый, зразы рубленые, тефтели, рулет. 

10 Первичная обработка, 
разделка домашней птицы, 
приготовление натуральных 
полуфабрикатов из филе 
птицы. Приготовление 
натурально - рубленой массы, 
котлетной массы и 
полуфабрикаты из них 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления блюд из 
птицы. 
Органолептическая оценка качества птицы. 
Первичная обработка и разделка птицы. 
Приготовление натуральных полуфабрикатов из птицы, из натуральной 
рубленой массы.  
Приготовление блюд из птицы: отварного, припущенного, тушеного, жареного 
с гарниром, запеченного.  
Органолептическая оценка качества готовых блюд из птицы.  
Оформление и отпуск (правила подачи) блюд из птицы.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых блюд из птицы.  
Проведение бракеража. 

12 В/01.4 

В/02.4 

 

11 Приготовление и 
оформление холодных блюд и 
закусок. Приготовление и 
порционирование 
бутербродов открытых, 
закрытых, закусочных 

 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления холодных 
блюд и закусок. 
Органолептическая оценка качества сырья. 
Первичная подготовка сырья. 
Приготовление полуфабрикатов из необходимого сырья. 
Приготовление холодных блюд и закусок, бутербродов открытых, закрытых, 
закусочных. 
Органолептическая оценка качества готовых холодных блюд и закусок, 
бутербродов открытых, закрытых, закусочных.  
Оформление и отпуск (правила подачи) холодных блюд и закусок, 
бутербродов открытых, закрытых, закусочных.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых холодных блюд и закусок, 
бутербродов открытых, закрытых, закусочных. 
Проведение бракеража. 

6 В/01.4 

В/02.4 
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12 Приготовление и 
порционирование сладких 
блюд, горячих и холодных 
напитков 

Организация рабочего места.  
Подбор оборудования, кухонной посуды, производственного инвентаря, 
приспособлений для подготовки, обработки сырья и приготовления сладких 
блюд, горячих и холодных напитков.  
Органолептическая оценка качества сырья. 
Первичная подготовка сырья. 
Приготовление полуфабрикатов из необходимого сырья. 
Приготовление сладких блюд, горячих и холодных напитков.  
Органолептическая оценка качества готовых сладких блюд, горячих и 
холодных напитков. 
Оформление и отпуск (правила подачи) сладких блюд, горячих и холодных 
напитков.  
Условия и сроки хранения и реализации готовых сладких блюд, горячих и 
холодных напитков.  
Проведение бракеража. 

6 В/01.4 

В/02.4 

Зачет по ПП.06.01  

Консультация 2 

ПОЭ по профессии ПОВАР 8 

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА ПО ПРОФЕССИИ - КОНДИТЕР 

144 часа 

1 Приготовление и 
оформление печенья, пряников 
и коврижек различного 
ассортимента 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления печенья, пряников и коврижек различного 
ассортимента. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления печенья, пряников и коврижек различного ассортимента. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
-Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

24 В/01.4 

В/02.4 

 

 

2 Приготовление и 
оформление изделий из 
бездрожжевого теста: кексы 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления изделий из бездрожжевого теста: кексы весовые 

24 В/01.4 

В/02.4 
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весовые и мелкоштучные, 
печенье «курабье» 

и мелкоштучные, печенье «курабье». 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления изделий из бездрожжевого теста: кексы весовые и мелкоштучные, 
печенье «курабье». 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

3 Приготовление и 
оформление изделий из 
бездрожжевого слоеного 
теста: слоеные пирожки, 
круасаны, хачапури, пироги 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления изделий из бездрожжевого слоеного теста: 
слоеные пирожки, круасаны, хачапури, пироги. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления изделий из бездрожжевого слоеного теста: слоеные пирожки, 
круасаны, хачапури, пироги. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

24 В/01.4 

В/02.4 

 

4 Приготовление и 
оформление простых 
бисквитных и песочных 
пирожных и тортов 

- Организация рабочего места.  
-Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления простых бисквитных и песочных пирожных. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления простых бисквитных и песочных пирожных. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

24 В/01.4 

В/02.4 

 

 

5 Приготовление и - Организация рабочего места.  24 В/01.4 

В/02.4 
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оформление простых слоеных 
и заварных пирожных и 
тортов 

-Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления простых слоеных и заварных пирожных. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления простых слоеных и заварных пирожных. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

6 Приготовление и 
оформление простых 
воздушных и миндальных 
пирожных и тортов 

- Организация рабочего места.  
-Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления простых воздушных и миндальных пирожных. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления простых воздушных и миндальных пирожных. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

24 В/01.4 

В/02.4 

 

 Зачет ПП.06.02   

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА ПО ПРОФЕССИИ - ПЕКАРЬ 

72 часов 

1 Приготовление и 
оформление различного 
ассортимента хлеба 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления хлеба. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления хлеба. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

12 В/01.4 

В/02.4 

В/03.4 

В/04.4 

В/05.4 
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2 Приготовление и 
оформление простых булочек 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления простых булочных и сдобных изделий. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления простых булочных и сдобных изделий. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

12 В/01.4 

В/02.4 

В/03.4 

В/04.4 

В/05.4 

 

3 Приготовление и 
оформление простых сдобных 
рулетов 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления простых булочных и сдобных изделий. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления простых булочных и сдобных изделий. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

12 В/01.4 

В/02.4 

В/03.4 

В/04.4 

В/05.4 

 

4 Приготовление и 
оформление пирогов с 
начинкам:  открытых, 
полуоткрытых, закрытых 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления пирогов открытых, полуоткрытых, закрытых. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления пирогов открытых, полуоткрытых, закрытых. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

12 В/01.4 

В/02.4 

В/03.4 

В/04.4 

В/05.4 

 

5 Приготовление и 
оформление сдобных изделий 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 

12 В/01.4 

В/02.4 

В/03.4 
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из дрожжевого слоеного 
теста 

приготовления и оформления изделий из дрожжевого слоеного теста. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления изделий из дрожжевого слоеного теста. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

В/04.4 

В/05.4 

 

6 Приготовление и 
оформление кексов, куличей из 
дрожжевого теста с 
отсдобкой 

- Организация рабочего места.  
- Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и 
приготовления и оформления кекса, куличей из дрожжевого теста. 
- Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; их подготовка.  
- Приготовление с использованием различных технологий и варианты 
оформления кекса, куличей из дрожжевого теста. 
- Определение их соответствия технологическим требованиям.  
- Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим 
способом. 

12 В/01.4 

В/02.4 

В/03.4 

В/04.4 

В/05.4 

 

 Зачет ПП.06.03   

Консультация 2  

Комплексный ПОЭ по профессии КОНДИТЕР И ПЕКАРЬ 6  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Учебная практика по:  
ПМ.01 Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПМ.02 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продукции общественного питания массового 
изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции 
общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

ПМ.06 Основы предпринимательства, цифровой экономики и эффективного поведения на 
рынке труда 

ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих (Кондитер) 
ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих (Пекарь) 
ПМ.05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих (Повар) 

Реализация программы практики требует наличия лаборатории «Учебная кухня 
ресторана» (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 
сладких блюд, десертов и напитков), учебного кондитерского цеха. 

Оборудование рабочих мест проведения учебной практики: Лаборатория «Учебная 
кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды) 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы) 
Оборудование рабочих мест проведения учебной практики:  
Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 
шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
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Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско - решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  
Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 
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Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

 

Необходимое оборудование и технологическое оснащение рабочих мест в 
организациях или на предприятиях для проведения учебной практики:  
Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
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Шкаф шоковой заморозки  
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско - решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 

Куттер  
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  
Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

 

Учебная практика по модулю Выполнение работ по одной или нескольким 

рабочим профессиям рабочих, должностям служащих «Повар, Кондитер, Пекарь» 

Реализация программы практики требует наличия лаборатории «Учебная кухня 
ресторана» (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 
сладких блюд, десертов и напитков), учебного кондитерского цеха. 

Оборудование рабочих мест проведения учебной практики: Лаборатория «Учебная 
кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды) 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы) 
Оборудование рабочих мест проведения учебной практики:  
Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 
шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
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Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско - решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
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Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  
Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

 

Необходимое оборудование и технологическое оснащение рабочих мест в 
организациях или на предприятиях для проведения учебной практики:  
Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  
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Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско - решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 

Куттер  
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  
Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

 

3.2. Информационное обеспечение организации и проведения учебной практики 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 
стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2023. – 192 с. 

2. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: НИЦ ИНФРА-М, 2018. – 412 с. 

3. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное по-

собие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6.  

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 
Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376- 

5. Лутошкина Г. Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебное 
издание /Лутошкина Г. Г., Анохина Ж. С. - Москва : Академия, 2024. - 240 c. 

6. Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учебник /Л.А. Радченко.- КноРус, 2023 – 321 с. 
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7. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 
— 156 с. — ISBN 978-5-8114-7730-2.  

8. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных 
групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей 
редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-

8114-6499-9.  

9. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 

с. — ISBN 978-5-8114-7433-2. 

10. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное посо-

бие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2.  

11. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 
пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 
Позня-ковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

12. Щеколдина, Т. В. Физико-химические основы и общие принципы переработки 
растительного сырья : учебное пособие для спо / Т. В. Щеколдина, Е. А. Ольховатов, А. В. 
Сте-повой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 208 с. — ISBN 978-5-8114-6432-6. 

 

Дополнительные источники: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 
авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-

тинформ, 2014. – III, 11 с. 
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9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 
построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
29.09.2015 № 39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диети-

ческого питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 
Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  
- М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 
17. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пита-

ния: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

18 Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для 
студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. 

– 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 
19. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ресторато-

ров и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 
 

Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и усло-виям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

дарственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
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санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 
1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 г. № 32 

8. Мошков, В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления 
полуфабрикатов из рыбы : учебное пособие для спо / В. И. Мошков. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7728-9. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164963 (дата 
обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных 
групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей 
редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-

8114-6499-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148030 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 
10. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 

посо-бие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013 (дата 
обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 
сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. 
М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения: 
26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 
посо-бие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — 

ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/147246 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

13. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 
Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
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https://e.lanbook.com/book/147247 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 
14. Щеколдина, Т. В. Физико-химические основы и общие принципы переработки 

растительного сырья : учебное пособие для спо / Т. В. Щеколдина, Е. А. Ольховатов, А. В. 
Сте-повой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 208 с. — ISBN 978-5-8114-6432-6. — Текст : 
элек-тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147355  (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

15. Рязанова, О. А. Птица сельскохозяйственная и пернатая дичь. Характеристика, 
биологические особенности, идентификационные признаки : учебное пособие для спо / О. А. 
Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5900-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146647 (дата 
обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

16. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-7730-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164964 (дата обращения: 
26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

17. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7433-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159526  (дата обращения: 
26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
 

3.3. Требования к проведению учебной практики 

Учебная практика по специальности направлена на формирование у обучающихся 
умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках 
профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной 
деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций 
по избранной специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная практика проводится как непрерывно, так и путем чередования с 
теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи между 
теоретическим обучением и содержанием практики. Продолжительность одного занятия 
составляет – 6 часов. Если учебная практика проходит концентрированно, то не более 36 
часов в неделю. 

Перед началом занятия учебной практики мастер производственного обучения 
/руководитель практики из числа педагогических работников проводит с обучающимися 
инструктаж по охране труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также 
правилами внутреннего трудового распорядка. Факт проведения инструктажа фиксируется 
в журнале по охране труда, закрепленным за учебной лабораторией.  

К учебной практике допускаются обучающиеся имеющие: 
- полный комплект специальной одежды, соответствии с санитарными требованиями: 
Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки).  
2 передника или фартука: 1 – при работе корпоративного цвета (фиолетовый) 

возможен вариант с грудкой, 2 - при сервировке и подаче белого цвета. 
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Брюки – поварские корпоративного цвета (фиолетовый); 
Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый); 
Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной пяткой 

(кожа, кожзаменитель, светлых оттенков); 
- личную медицинскую книжку установленного образца, утвержденного приказом 

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия 
человека № 402 от 20.05.2005 г. «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте» с 
действующим медицинским осмотром, пройденным в соответствии с приказом 
Министерства здравоохранения и социального развития Российской Федерации № 302н1 от 
12.04.2011 г. (приложение 1 п. 15).  
 

3.4. Кадровое обеспечение организации и проведения учебной практики  
Реализация программы учебной практики обеспечивается мастерами 

производственного обучения или руководителями практики из числа педагогических 
работников колледжа, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности, входящей в состав укрупненной группы специальностей 
43.00.00 «Сервис и туризм», по направлению подготовки 43.02.15 Повар, кондитер имеющих 
стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 
профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы учебной 
практики, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности входящей в 
состав укрупненной группы специальностей 43.00.00 «Сервис и туризм», по направлению 
подготовки 43.02.15 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 
профессиональных компетенций. 
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРАКТИКИ 

В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести 

документацию дневник практики. Контроль и оценка результатов прохождения 

производственной практики осуществляется руководителями практики от образовательного 

учреждения в процессе выполнения обучающимися заданий, проектов, выполнения 

практических проверочных работ. 

Результаты 

(освоенные 
профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы 
контроля и оценки  

ПК 1.1 Проводить 
техническое 
обслуживание 
технологического 
оборудования 
производства 
продукции 
общественного 
питания 

- выполнение всех действий по 
организации подготовки оборудования, 
материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности: 
– оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие виду выполняемых работ 
(виду и способу обработки сырья, виду 
и способу приготовления продукции); 
– - рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов на 
рабочем месте; 
– - соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов 
по технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене; 
- визуальное оценивание исправности 
технологического оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
эксплуатационной документацией; 
- правильное использование 
инструментов для очистки от 
загрязнений, смазки и санитарной 
обработки механических деталей и 
узлов и подготовки технологического 

Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 
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оборудования по производству 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов согласно графикам 
профилактической обработки; 
- корректное применение методов, 
приемов и инструментов для наладки, 
настройки, ремонта и регулировки 
оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики 
для обеспечения заданной 
производительности и качества 
выполнения технологических операций  
- правильное применение средств 
индивидуальной защиты в процессе 
работы по технологическому 
обслуживанию технологического 
оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 

- пользование профессиональным 
компьютером и специализированным 
программным обеспечением при 
обработке данных контрольно-

измерительных приборов и автоматики 
производства  
- документальное оформление 
результатов проделанной работы по 
обслуживанию оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики производства. 

ПК 1.2. Выполнять 
технологические 
операций 
производства 
продукции 
общественного 
питания 

- подготовка, обработка сырья и 
расходных материалов к процессу 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями и с 
соблюдением правил обращения с 
сырьем 

- оценка качества сырья и 
полуфабрикатов по органолептическим 
показателям при выполнении 
технологических операций 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
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специализированных пищевых 
продуктов 

- проведение расчетов необходимого 

объем сырья и расходных материалов в 
процессе выполнения технологических 
операций производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями 

- оптимальная эксплуатация 
оборудование для производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями 

- корректная работа с оборудованием 
для упаковки готовой продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов в тару 

- корректная работа с оборудованием 
для маркировки готовой продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

- соблюдение режимов работы 
оборудования для производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 

-выявление и устранение причин, 
вызывающих ухудшение качества 
продукции и снижение 
производительности технологического 
оборудования  
- контроль нормативов выхода и 
сортности продукции общественного  
- наладка программ технологического 
процесса производства продукции  
- использование профессионального 
компьютера и специализированных 
программ обработке данных 
контрольно-измерительных приборов 
производства. 

ПК 2.1 Проводить 
организационно-

технические 
мероприятия для 
обеспечения 
лабораторного 

 оценка состояния рабочего места 
лаборатории на соответствие 
требованиями нормативно-технической 
документации; 
 подбор лабораторного оборудование, 
химической посудой для проведения 

Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
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контроля качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 

лабораторного исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов 
питания; 
 подготовка реактивов и растворов 
заданной концентрации, питательные 
среды заданного состава в соответствии 
с задачей исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; 
 отбор средств измерения, приборы, 
лабораторное оборудование, 
химическую посуду и инструменты, 
необходимые для исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов 
питания в соответствии с 
используемыми методами 
исследований; 
 применение требований охраны труда 
при работе с химическими веществами 
(кислотами, щелочами, токсичными, 
легковоспламеняющимися веществами) 
и испытательным оборудованием; 
 проверка сроков годности 
применяемых стандарт-титров, 
химических реактивов и растворов; 
 проверка срок действия применяемых 
аттестатов или сертификатов 
контрольно-измерительных приборов; 
 правильное применение средств 
индивидуальной защиты в процессе 
проведения лабораторных работ; 

 пользование профессиональным 
компьютером и специализированным 
программным обеспечением при 
обработке данных контрольно-

измерительных приборов и автоматики 
производства; 

 документальное оформление 
результатов проделанной работы по 
обслуживанию оборудования, систем 
безопасности и сигнализации, 
контрольно-измерительных приборов и 
автоматики производства. 

практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 

ПК 2.2. Проводить 
лабораторные 
исследования 
качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 

 отбор проб сырья, полуфабрикатов, 
готовой продукции на разных этапах 
производства пищевых продуктов в 
соответствии со стандартными 
методами пробоотбора; 
 настройка лабораторного 
оборудования и проведение калибровки 
мерной посуды для проведения анализа 
сырья и продуктов питания в 
соответствии с инструкциями по 
эксплуатации оборудования; 
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 поддерживание в исправном 
состоянии лабораторное оборудование 
для проведения анализа сырья и 
продуктов питания в соответствии с 
инструкциями по эксплуатации 
оборудования; 
 расчет количества реактивов и 
расходных материалов, необходимых 
для бесперебойной работы лаборатории, 
с учетом объема выполняемых 
исследований; 
 подготовка, обработка сырья и 
расходных материалов к процессу в 
соответствии с технологическими 
инструкциями и с соблюдением правил 
обращения с сырьем; 
 оценка качества сырья и 
полуфабрикатов по органолептическим 
показателям; 
 проведение расчетов необходимого 
объема сырья и расходных материалов в 
процессе выполнения лабораторного 
анализа продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 
 оптимальная эксплуатация 
лабораторного оборудования для 
исследования продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов в соответствии с 
технологическими инструкциями; 
 корректная работа с оборудованием 
для лабораторного анализа готовой 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов в тару; 
 соблюдение режимов работы 
лабораторного оборудования для 
анализа продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов  
 контроль нормативов лабораторного 
исследования; 

 использование профессионального 
компьютера и специализированных 
программ обработке данных 
контрольно-измерительных приборов 
производства. 
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ПК 3.1 

Организовывать 
производство 
продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 
специализированны
х пищевых 
продуктов 

 точность анализа состояние рынка 
продукции и услуг в области 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 точность расчетов плановых 
показателей выполнения 
технологических операций 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 способность определять потребность в 
средствах производства и рабочей силе 
для выполнения общего объема работ 
по каждой технологической операции на 
основе технологических карт 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 точность расчетов экологического 
риска и оценки ущерба, причиняемый 
окружающей среде при выполнении 
работ и оказании услуг в области 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 корректность инструктирования 
операторов и аппаратчиков по 
выполнению производственных заданий 
на производство продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 своевременность контроля 
выполнения производственных заданий 
на всех стадиях технологического 
процесса производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 способность организовывать работу 
по проведению лабораторных 
исследований качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 

Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 
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 умение использовать 
информационные и 

телекоммуникационные технологии 
сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и передачи 
данных в профессионально 
ориентированных информационных 
системах производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 соответствие использования методами 
контроля качества выполнения 
технологических операций 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 способность осуществлять 
мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 

ПК 3.2. 
Обеспечивать 
технологическое 
сопровождение 
производства 
продукции 
общественного 
питания массового 
изготовления и 

специализированны
х пищевых 
продуктов 

 корректное ведение основных 
технологических процессов 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 соответствие расчетов 
производственных рецептур продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 умение контролировать качества 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов на всех этапах производства; 
 способность проведения 
лабораторных исследований 
безопасности и качества сырья, 
полуфабрикатов и продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов, включая 
микробиологический, химико-

бактериологический, спектральный, 
полярографический, пробирный, 
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химический и физико-химический 
анализ, органолептические 
исследования, в соответствии с 
регламентами, стандартными 
(аттестованными) методиками, 
требованиями нормативно-технической 
документации, требованиями охраны 
труда и экологической безопасности; 

 способность определять 
технологическую и экономическую 
эффективности работы оборудования 
для производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 способность осуществлять 
технологическое регулирование 
оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики, 
используемых для реализации 
технологических операций 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
  корректное использование средств 
механизации и автоматизации 
технологических процессов 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 грамотно проектировать, подбирать, 
настраивать и проводить сборку 
оборудования и систем автоматизации 
технологических процессов 
производства продукции общественного 
питания массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов; 
 корректное использование технологии 
сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и передачи 
данных в профессионально 
ориентированных информационных 
системах производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 актуальность использования 
различных видов программного 
обеспечения, в том числе специального, 
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компьютерные и 
телекоммуникационные средства в 
процессе производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов; 
 соблюдение соответствия оформления 
документов, в том числе по 
сертификации, на новые виды 
продукции общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов, в том числе в электронном 
виде; 
 корректность использования в 
процессе производства продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов ресурсо- и 
энергосберегающие технологии 

ПК 5.1 
Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Выполнение всех действий по 
организации подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты 
(система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники 
безопасности: 
- оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, 
соответствие виду выполняемых работ 
(виду и способу приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента); 

- рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, продуктов, 
полуфабрикатов, материалов на 
рабочем месте; 
- точная оценка соответствия качества и 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, материалов 
требованиям регламентов, рецептуре; 
- соответствие распределения заданий 
между подчиненными их 
квалификации; 
- соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства, готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 
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сложного ассортимента требованиям 
регламентов (соблюдение 
температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, 
правильность упаковки, 
складирования); 
- соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов 
по технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене; 
- правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка 
ножей; 
- точность, соответствие заданию 
ведение расчетов потребности в сырье, 
продуктах; 
- соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты  

ПК 5.2 
Осуществлять 
приготовление, 
хранение 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, 

мучных 
кондитерских 
изделий  
 

ПК 5.3 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и 
праздничного хлеба 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, видов 
и форм 
обслуживания 

ПК 5.4.  

Организация и ведение процессов 
приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 

- адекватный выбор основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе 
ароматических, красящих веществ, 
точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;  
- оптимальность процесса 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетических 
затрат и т.д., соответствие выбора 
способов и техник приготовления 
рецептуре, особенностям заказа); 

- профессиональная демонстрация 
навыков работы с кондитерским 
инвентарем, инструментами, 
механическим, тепловым 
оборудованием, специализированным 
оборудованием для приготовления 
украшений из шоколада, карамели, 
оборудованием для вакуумирования, 
упаковки; 

- соответствие готовой продукции 
(внешнего вида, формы, вкуса, 
консистенции, выхода и т.д.) 

Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 
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Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, видов 
и форм 
обслуживания 

ПК 5.5.  
Осуществлять 

приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
пирожных и тортов 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, видов 
и форм 
обслуживания 

особенностям заказа; 
- правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение 
процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, 
соответствие процессов инструкциям, 
регламентам; 
- соответствие процессов приготовления 
и подготовки к реализации стандартам 
чистоты, требованиям охраны труда и 
техники безопасности: 
- корректное использование цветных 
разделочных досок; 
- раздельное использование 
контейнеров для органических и 
неорганических отходов; 
- соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, 
чистота рук, работа в перчатках при 
выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время 
работы, правильная (обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, 
чистота на рабочем месте и в 
холодильнике); 
- адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 
- соответствие времени выполнения 
работ нормативам; 
- соответствие массы хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента требованиям 
рецептуры, меню, особенностям заказа;  
- точность расчетов закладки продуктов 
при изменении выхода хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, 
взаимозаменяемости продуктов; 
- адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу; 
- соответствие внешнего вида готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 
требованиям рецептуры, заказа: 
- соответствие температуры подачи 
виду блюда; 
- аккуратность порционирования 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
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изделий сложного ассортимента при 
порционном отпуске (чистота столовой 
посуды для отпуска, правильное 
использование пространства посуды, 
использование для оформления изделия 
только съедобных продуктов) 
- соответствие объема, массы изделия 
размеру и форме столовой посуды, 
используемой для отпуска; 
- гармоничность, креативность 
внешнего вида готовой продукции 
(общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция); 
- гармоничность вкуса, текстуры и 
аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным 
требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий; 
- соответствие текстуры (консистенции) 
каждого компонента изделия заданию, 
рецептуре 

- эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента для отпуска на вынос 

ПК 5.6 
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию рецептур 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий, в том числе 
авторских, 
брендовых, 
региональных с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей 

- актуальность, соответствие 
разработанной, адаптированной 
рецептуры особенностям заказа, виду и 
форме обслуживания: 
- оптимальность, точность выбора типа 
и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, 
соответствие их требованиям по 
безопасности продукции; 
- соответствие дополнительных 
ингредиентов виду основного сырья; 
- соблюдение баланса жировых и 
вкусовых компонентов; 
- актуальность, оптимальность формы, 
текстуры; 
- оптимальность выбора, 
комбинирования способов 
приготовления; 
- точность выбора направлений 
изменения рецептуры с учетом 
особенностей заказа, сезонности, формы 
обслуживания; 
- точность, правильность ведения 
расчетов, оформления результатов 
проработки; соответствие методов 
расчета количества сырья, продуктов, 
массы готового изделия действующим 
методикам; 
- правильность оформления акта 

Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 
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проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 
- оптимальность выбора способа 
презентации результатов проработки 
(хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, 
разработанной документации); 
- демонстрация профессиональных 
навыков выполнения работ по 
приготовлению хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов 
разработки 

ПК 4.1. 
Планировать 
основные 
показатели 
производственного 
процесса 

Навыки: Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 

 планирования основных показателей 
производственного процесса;  
 оценки эффективности 
производственного процесса;  
 принятия управленческих решений по 
организации производственного 
процесса 

Умения: 
 рассчитывать выход готовой 
продукции в ассортименте;  
 рассчитывать экономические 
показатели структурного подразделения 

ПК 4.2. 
Планировать 
выполнение работ 
исполнителями 

Навыки: Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 

 планирования работ структурного 
подразделения;  
 оценки эффективности деятельности 
структурного подразделения;  
 принятия управленческих решений по 
организации выполнения работ 
исполнителями 

Умения: 
 планировать работы исполнителям в 
соответствии с их должностными 
инструкциями;  
 оформлять и проверять планы работ 
по установленной форме 

ПК 4.3. 
Организовывать 
работу трудового 
коллектива 

Навыки: Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 

 контроля качества сырья, 
вспомогательных, упаковочных 
материалов, полуфабрикатов и готовой 
продукции при производстве продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов;  
 расчета потребности производства в 
сырье, материалах и таре;  
 инструктажа и обучения персонала 
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на рабочих местах;  
 обеспечения безопасных условий 
труда на производстве;  
 разработки мероприятий с целью 
устранения рисков или снижения их до 
допустимого уровня и повышения 
безопасности выпускаемой продукции;  
 участие в планировании основных 
показателей производства 

производственной практике 

Умения: 
 применять методики контроля 
качества сырья, вспомогательных, 
упаковочных материалов, 
полуфабрикатов и готовой продукции 
при производстве продукции 
общественного питания массового 
изготовления и специализированных 
пищевых продуктов;  
 рассчитывать потребности 
производства в сырье, 
вспомогательных, упаковочных 
материалах и таре;  
 проводить инструктаж и обучение 
персонала на рабочих местах;  
 организовывать бесперебойную 
ритмичную работу на 
производственном объекте;  
 обеспечивать безопасные условия 
труда на производстве 

ПК 4.4. 
Контролировать 
ход и оценивать 
результаты работы 
трудового 
коллектива 

Навыки: Текущий контроль 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 

 группировки и анализа информации;  
 расчета показателей 
производительности труда;  
 расчета экономического эффекта от 
внедрения мероприятий научной 
организации труда;  
 расчета суммы прибыли, процента 
рентабельности;  
 расчета показателей использования 
производственных мощностей, 
основных и оборотных средств 

Умения: 
 использовать различные методы 
контроля работы трудового коллектива;  
 осуществлять анализ и оценивать 
работу трудового коллектива по 
результатам сопоставления результатов 
работы стандартам деятельности;  
 принимать управленческие решения 
по повышению результативности 
работы трудового коллектива 

ПК 4.5. Вести Навыки: Текущий контроль 
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учетно-отчетную 

документацию 

 ведения утвержденной учетно-

отчетной документации;  
 проверки товарного оформления и 
хранения продукции;  
 оформления документов на 
отпущенную продукцию;  
 составления отчетов по расходу 
сырья, вспомогательных материалов, 
упаковки и тары;  
 учета брака и анализа причин 
образования дефектов продукции 

экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий по 
производственные 
практики практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертная оценка защиты 
отчетов по 
производственной практике 

Умения: 
 оформлять учетно-отчетную 
документацию;  
 проверять операции по товарному 
оформлению и хранению продукции;  
 проверять правильность оформления 
документов на отпущенную продукцию;  
 составлять отчеты по расходу сырья, 
материалов и тары;  
 вести учет брака и анализ причин 
образования дефектов продукции;  
 определять потребности в рабочей 
силе; вести учет рабочего времени 

 

По результатам практики руководителями практики от организации и от 

образовательного учреждения формируется аттестационный лист, содержащий сведения 

об уровне освоения обучающимися профессиональных компетенций, а также 

характеристика на обучающегося по освоению профессиональных компетенций в период 

прохождения практики, отчет производственной практики. 

Формы и методы контроля и оценки результатов практики должны позволять проверять 

у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умения. 

Результаты (освоенные 
общие компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы контроля и 
оценки  

ОК 01 

Понимание сущности и 
социальной значимости 
своей будущей профессии, 
проявление к ней 
устойчивого интереса 

- Демонстрация интереса к 
будущей профессии; 
- понимание значимости 
своей профессии 

 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 02 

Организация собственной 
деятельности, исходя из цели 
и способов ее достижения, 
определенных 

- Обоснованность постановки 
цели, выбора и применения 
методов и способов решения 
профессиональных задач в 
области 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
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руководителем предпринимательской 
деятельности; 
 

программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 03  
Принимать решения в 
стандартных и 
нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность 

- Адаптация в нестандартных 
ситуациях; 
 - адекватность принятия 
решений в стандартных и 
нестандартных ситуациях   
– подбор вариантов действий 
в конкретных ситуациях;  
– ответственность перед 
самим собой и другими 
людьми 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 04 

Осуществлять поиск и 
использование информации, 
необходимой для 
эффективного выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и 
личностного развития 

- оптимальность 
планирования 
информационного поиска из 
широкого набора 
источников, необходимого 
для выполнения 
профессиональных задач; 
- эффективный поиск 
необходимой информации; 
- использование различных 
источников, включая 
электронные 

- адекватность анализа 
полученной информации, 
точность выделения в ней 
главных аспектов 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 05 

Владеть информационной 
культурой, анализировать и 
оценивать  информацию с 
использованием 
информационно-

коммуникационных 
технологий 

– использование 
стандартизированных 
компьютерных программ; – 

поиск информации, отбор и 
систематизация еѐ в 
глобальной сети Интернет; 
– использование в 
профессиональной 
деятельности 
информационно- 

коммуникативных 
технологий; 
-демонстрация навыков 
использования 
информационно- 

коммуникационных 
технологий в 
профессиональной 
деятельности 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 06 

Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
общаться с коллегами, 
руководством, 

– применение правил 
делового общения и этикета 
в процессе взаимодействия с 
руководством, коллегами и 
социальными партнѐрами;  

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 



 

 96 

потребителями – учет факторов, влияющих 
на формирование 
благоприятного климата в 
коллективе и команде; 
– выработка стратегии 
поведения в конфликтной 
ситуации;  
– уважение мнения других 
людей, сотрудничество с 
ними для достижения 
совместного результата 

программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 07 

Брать на себя 
ответственность за работу 
членов команды 
(подчиненных), результат 
выполнения заданий 

- Эффективность участия в 
деловом общении для 
решения деловых задач; 
оптимальность планирования 
профессиональной 
деятельность 

– выработка стратегии 
поведения в конфликтной 
ситуации; 
 – принятие ответственности 
за свою работу и работу 
членов команды. 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 08 

Самостоятельно определять 
задачи профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, осознано 
планировать повышение 
квалификации 

– определение задач 
профессионального и 
личностного развития;  
– осуществление 
самоанализа и самооценки с 
целью повышения своей 
квалификации;  
– планирование повышение 
квалификации. 
 

 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

ОК 09 

Ориентироваться в условиях 
частой смены технологий в 
профессиональной 
деятельности 

- Проявление интереса к 
инновациям в области 
профессиональной 
деятельности; 
- адекватность, применения 
средств информатизации и 
информационных технологий 
для реализации 
профессиональной 
деятельности 

- интерпретация результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося в процессе 
освоения образовательной 
программы;  
- наблюдение и экспертная 
оценка в процессе практики  

 


		2024-11-18T09:56:53+0500
	Берсенева Елена Валерьевна




